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PREMIERE PARTIE 

L’Alcool 


CHAPITRE PREMIER 
HISTORIC!tXE DE L'ALCOOL 

II est assez difficile, pour ne pas dire impossible, do faire 
im expose coraplet de I’historique de l*alcool- L’origine do 
m produit se perd dans In nuif des temps et on rn retrouve 
la mention dans les auteurs les plus ariclens. 11 en est la 
m£me chose pour le vin qui, dit-on, ini deceit vert par Noe, 
mais les notions legendaires ne sont pas des preuves histo- 
riques. Pour Talcool, ses sources de provenance sunt si diver¬ 
ges , qu'il est d iflicde d T 6tabl i r de q u el p rod u i t i l fufc extrai t 
pour la premiere fois, 

II est evident que sa decouverie est correlative avec V in¬ 
vention du premier apparel! distillatoire. Mais quel on est le 
premier constructeur, c’csl oeqiPil est assez delicti t d’etablir 
pour les temps anciens* On trouve la mention d'appareils 
distillatoires dans les auteurs de la Greco ancienne, mais ces 
instruments Gtaient des plus primitifs. Ils consistaient cn 
ebaudieres chautlees a feu nu au-dessus desquelles on posait 
une couche d’eponges qui recuetllaient les vapenis, les con- 

l 
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densaient, puis on les pressait pour en extraire le jus. Ce 
precede, tout bar bare qull eta it, permettait cependant do 
fas re un aloool faible tie degr£, mais encore assez pur. 

Les Ho mains ne parlent pas. dans leurs ouvragesj d'ap- 
pareils distillatoircs. Cependaient ils avaient une connais- 
sance assess exacte des ph6nomene$ do la fermentation, its 
faisaient du yin, de 1‘hydro me! et les Germains leur avaient 
appris k faire une sorted© Li ere. Lliydromei eta it la liqueur 
par excellence des peoples scandinaves et des races duMidi 
de FEurope et de FAsi6* 

Ce que nous savons de plus positif, c’est que Falcool et la 
distillation furenfc mis en pratique par les Arabes; en diet, 
les noms, alcool et alamhie, sunt d’origine de cette langue. 
Ce penple couquurant avail produit les plus cdfebres astrolo- 
gues et alchimistes de ces epoques Larbares et ce sont ces 
derBiel's qui pratiquaient la distillation pour faire leurs 
drogues quits vcndaient ensuite par-mi Jes classes ignoran- 
tes quits dominaient. 

Un inedecin arabe de Bokhara, au dixieme siecle, Avi¬ 
cenna, donne dans ses Merits la description d’app&reils 
distill a toires deja assez complets, mais encore Lien pri- 
mitifs. 

An trei/Jeme siecle, Raymond Lulle, qui fit de si curieu- 
ses observations sur la fermentation et ses resultats, nous 
entretient dans ses ecrits d’appareils distillatoires et m6me 
de rectification, de ce quit appelait 1’esprit subtil, sur 
un aleali a vide d’eau ; cest Basile Valentin qui, cinquante- 
buit ans apres, nous apprit la rectification sur de la chaux 
vive. 

Arnault de Yilieneuve, prolcsseur a F University de rnede- 
cine de Montpellier, en 12i0, fait le premier traits que nous 
connaissions sur la distillation, on a pu le considerer com me 
Finventeur de cet art, mais c’est une erreur, car Hbazes, 
niedecin dc Carthage, et Albucasis, medecin arabe, avaient 
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ddjit decrit des proeedes de distillation propres k extraire 
Fardrae des plantes et des planter* 

dependant* Arnault de Villeneuve est le premier qui fit 
tenement de Feau-de-vie et qui en demontra les propriety 
hygidniques et utiles. 

Son eleve* Raymond Lulle, ne k Majorque, en 1235, lui, 
perfectionna les precedes de son maitre et fit tetlement de 
l'alcool. II faisait jusqit'asept rectifications, maisd'apres lui, 
des la troisieme, le liquide, qu’il appelalfc eau ardente on 
alcool, etaitdeja inflammable. II se servait pour ses travaux 
d'alambics en verre, sortes de grandes corn lies primitives ; 
rnais gn\ce a la patience de nos anciens mail res, malgre 
1'imperfection de leurs moyens de fabrication, ils am- 
vaient & obtenir des produits assez bons et assez bien fails* 

Michel Savona role, en 1440, ecrit un traite de distillation 
{Coiifklencia aqua vitae) ou il deceit Je premier la lambic en 
metal avec serpentin de me me mat i ere, plongeant dans 
Feau fruide. II perfectionne me me assez complete me nt son 
appareil et il arrive a avoir des eaux-de-vie de vin d’un 
degre assez elev4. En m&me temps il donne difTerents 
procMcs pour s assurer de la force en alcool de son eau-de- 
vie : 

l fl On impregnc des linges ou du papier avec de Feau- 
de-vie, on y met le feu ; elle est rep u tee de bonne quaiite 
lorsque la fiamme determine la combustion du Huge ou du 
papier. 

2° On mMe Feau-de-vie avec Fhuile pour s’assurer si elle 
surnage. 

11 traite ^galcment de la distillation de diflerentes plantes 
avec de Feau-de-viepour en fai re des liqueurs ay ant Far6me 
de ccs plantes* Co sont ses eaux-de-vie composees* 

D’autres auteurs, Matthioles et J6rdme Ruhee out ecrits 
di He rents traite sur la distillation. 

Jean-Baptiste Porta, Napoli tain, vers la fin du seizieme 
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sieclc, a aussi eerit un traits t res com pie t sur la matlere, 
puis, au dix-septieme siecle, Nicolas Lefevre, le doe tour 
Arnaud, de Lyon, et le chimiste Glaubert out successive- 
men t modifie et complete les eonmussances acquises sur 
la distillation, tant au point de vue de Fobtention do Feau- 
de-vie que pour la fabrication des re modes cldcs liqueurs, 

E n 1OG1, J acq u es Sach s p ublie u n for t curieux o u v rage 
sur ia vigne* l 1 art de fa ire le vin, et eiifiii les precedes les 
plus perfection lies de Fepoque pour fa ire F eau-de-vie de 
vin, Kindi or, le savant jesuile, en 1663, traite ega lenient 
cette question, mais h di fie rents points de vue scientiliques, 

Dans sa Phannacopie^ MoXse Oharas deerit diffc rents 
■syslemes de distillation, puis viennent Berclmsen et Boot- 
ha ve qui indiquent des procedes pour obtenir de f eau-de- 
vie a dUTerents degr6s, et memo des deg res assez eleves, 

Macquer, dans ses elements de chirnie, outre dans des 
■considerations scientifiques ct pratiques assez etendues sur 
la fermentation des malieres sue roes et de la formation de 
Salcool, 11 commence par extra ire Feau-de-vie de ses pro- 
duits fennentes, puis il recti6e cette eau-de-vie par des dis¬ 
til ilations success! ves et oldieut ee qifil appelle de Fesprit 
ardent, et enfin de Fesprit de vin aleoolise, II deerit mfime 
avec assez d'exactilude des procedes pour priver cut esprit 
aleoolise des Indies essentidies qui lui donnent un gout 
special, Dot auteur paralt avoir ponsse assez loin ce genre 
de recherches, Dependant if jfindique aucun precede nou- 
v veau de distillation, il se serf simplepaent des appnreils eon- 
n u s j usqu f h ce j our. 

Le grand Lavoisier, dans son trade elemcnlaire de chi¬ 
na le, explique, avec sa lueidite habituelle, les phenomencs 
de la fermentation, la production de lalcool, son isulement 
et enfin en determine Ja composition, Cc sent de grands 
pas pour la science, rnais au point de vue pratique et indus- 
Jtrlel, rien n’est encore fait, on est toujours dans la plus 
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grande enfance, cependant a la mfime epoque Argand, dtf 
Lyon, en 1780, invente le chauffe-vin, eest-ft-dlre qull 
emploie la chaleur des vapours de lAvaporation a chauffer 
deja le vin. G eta it nil progres, mais c’est a mi obscur pm- 
ti ci en quo devai I. reven i r I 'hon n eu r i le deeou vri r Lappa red 
a distillation continue, permettant d’obtenir a volonte des 
eaux-de-vie on des a 1 cools a tous les deg res exiges par le 
commerce, Edouard Adam, cet hom me de genie, appliqua 
le principe de J'appareil de Won If a la distillation et resolut 
du premier coup le grand problcme de fa distillation et de 
la rectification similltanee, c’est en 1801 qua! lit mi premier 
apparei 1. 

Opel bruit man mil pas fait sa deeou verle si (die cl a it sor¬ 
tie du eerveau d’un des grands chimistes de fepoque ; mais 
elle vena if de source obscure, et I'industrie, tout en adop- 
tant avec enlhousiasme son invention, ne pensa qu'a une 
chose, go iirer le plus de profit possible lout en cherchant a 
depouiller son inventeur. Le brevet d'Adam est du 2 juil- 
let 1801 * 

Yoici la description de son appareil si simple : le vin est 
chauJK dans une cuenrbHe et les vapours, en sortant, p as¬ 
sent dn us une s6rie do vases, en forme d’ceuf, charges de 
vin, s' y c unde use n t j i i sq uk ee que 3 e vin a rri ve a I a te n i pe- 
rature de f Ebullition ; ce premier vin, surcharge d'alcool, 
distille a son lour des vapeurs qui chauffent un second reci¬ 
pient, lequel ii son tour en chaufTe un troisiemeet ainsi de 
suite jusqu’au dernier qui lie contient plus gu&re que de 
lalcool a un deg re deja tres eleve qui distille a son tour des 
vapeurs qui viemient se condenser dans mi serpen Lin plunge 
da ns u n rdfrigEra n t, E n m ultiplia n t les vases i n ten n&dia i res 
entre la cucurbite etle serpen tin on arrive a avoir a la fin un 
alcool d im litre tres eleve, d’autant plus que dans les der- 
niers vases on ne met tail qu’une faible quantile d’eau pure 
qui lava it 1'alcooL 
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Pour alimenter Iacucurbite,on se servait du vin des vases 
deja arriv6 iL une temperature assez e levee, il y avail done 
economic do combustible, continuity dans le travail et rapi¬ 
dity dans la manutcntion des produits. 

G’elait line vraiedycouverte,une revolution dans ladistil- 
lerie; aussi, malgre son brevet, Adam fut accabl6detousc6tes 
de proems, on. contrefit son invention, et en 1807, il mourut 
dans la imsere, abreuv6 de degouts. II dota son pays d’une 
grande idGe, mais elle l@tua,C0mme cola arrive souveut aux 
inventeurs. Ce n'est qu'en 18117, quo le conseil municipal do 
Rouen, voulant rend re justice a ce martyr de f invention, 
docida qifune plaque commy mornlive sera it placec stir la 
maison oii il ytait nd. 

En iHoo, le conseil d'arrondissement de Montpellier, 
ddcida qu’un monument lui serait olevy dnns la vide, car 
e'est dans cette cite qifil fit ses premiers travaux. Quatre 
a ns apres la decouverte d’Adam, im nomine Isaac Rurard, 
distillateur an Grand Gallangoes,fit 6galement un appareil 
lort simple au moyen duquel il obtenait a volonte dos esprits 
de tons les degres, 

Les appareils d'Adam etaient encore bien imparfaits, 
aussi chorcha-t-on imrnediatement h les simplifier ot k les 
perfect ion ner, et Gdlier-Blumfenthal remplaga les vases par 
dos plateaux, charges d’une minco couche de vin,et cbaufTes 
par les vapours d'dvapo ration. Il avanga do bcaucuup le 
probldmede la distillation continue. Mais e'est Gb. Derosne, 
de Paris qui,en 1818, fit I’appareil le plus parfait.il invents 
son appareil a colonne, h distillation continue et drectifica- 
lour, qui pendant de longues annyes a die le plus perfec- 
tionny qu'ait employy rindustrie. Mais nous nous arriHerons 
bi dans nos $omi4es historiques, car nous aurons occasion, 
dans la description des d iffy rents proeddes de fabrication 
des alcools de diverses provenances, de ddcrire une fouie 
d 1 appareils qui, tons ont leur utility et leur raison d’ytre. 
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Ed resume, c’est done a Argand, puis h Adam et enfm a 
Ch* Derosne qu'on doit les premiers progres s&rieux fails 
dans Part de distiller un liquids ferments que! con que pour 
cn extraire 1'alcool k no degrd facultatif, et tons les inven- 
teurs qui sent venus greffer leurs travaux sur ces premit;res 
donndes ne sont, on pent le dire, que des industrials qui 
ont perfection nd line premiere kl do, le principc est ton jours 
le rridme, il ny a que les moyens qui different* 
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CHAPITRE II 

PKOPEIETES PHYSIQUES ET CHIMIQUES 
DE L ALCOOL 

Lorsqu'une niatifere sucree quclconquc, entre cm fermen¬ 
tation, il se produit principalement deux corps, Tim liquide, 
incolore, inflammable, causfcique, e'est Yalcool, l’autre gazeux 
i nco lore, inode re, e’est le gaz carbon ique, anhydride earbo- 
nique, vulgairement appele acide carboniqno. Uji soul de 
tons les corps p rod u its par la fermentation nous occupera 
pour rinstant ; sans insister main tenant sur sa formation, 
nous aliens en indiquer les princi pales proprieties; c*est 
l’alepol. 

Sa formule cjhimique est 0-11(011) on C 2 H fi 0. C'est un 
liquids incolore, d’une odeur plus ou moins agitable selon 
sa purete, dune savour caustique et bnYlante; sa dens i to 
est de 0,794 a la temperature de lo°, il bout a 78°4, chaque 
gramme absorbe 214 calories. Cest un corps susceptible 
d’en dissoudre beauconp d’autres, tels sont: les essences, 
les resines, les alcaloKdes, le campbre, un grand nombre 
de rnatieres colorantes, le brume, Fiode, Facide borique,etc. 

Action da f'enu * — L’alcbol est miscible beau en toutes 
proportions ; ce melange est accompagnd d’un engagement 
dechaleur et d'line contraction de volume. Le maximum 
de contraction sobtimt avec les proportions suivantes : 

53,739 parties d’alcool ) . t f 

r t , donnent iOO volumes 

49,83b — d eau ) 
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de melange, snit une contraction 103.575.100 = 3,575. La 
density de ce melange est 0,927 a 10° ct $a composition cst 
donn6e par la formulo C i H e O -|- 31 hO. Void d’aprfes Bud- 
berg, uric table de contraction des melanges d'enu et d'aL 
cool calcul^ed'aprfe les tables de density tic Gay-Lussae, 

A cette table nous en joignons d’alitres donnant la den- 
site des melanges d eau et d’alcool A difl^rentes tempera¬ 
tures. 

TABLE DE CONTRACTION DES MELANGES D’EAU 
et d’alcool a +15° 


100 litres d’aleool et 0 litres d'eau sc eontractcnt de 0 litres 


93 

— 

5 

— 

1,18 

90 

—* 

10 

— 

1.94 

So 

— 

15 

— 

2.47 

80 

— 

20 

— 

2.87 

75 

—* 

25 

— 

3.19 

70 

— 

30 

— 

3.44 

65 

— 

35 

— 

3.615 

60 

—■ 

40 

-— 

3.73 

55 

— 

45 

— 

3,77 

50 

— 

50 

— . 

3.745 

45 

— 

55 

— 

3.64 

40 

— 

60 

— 

3,44 

35 

— 

65 

— 

3.14 

30 

— 

70 

— 

2.72 

25 

— 

75 

— 

2.24 

50 

— 

80 


4.72 

15 

— 

85 

— 

1.20 

10 

—, 

90 

—. 

0-72 

5 

— 

95 

— 

0.30 

0 

— 

10° 

— . 



IRIS - LILLIAD - Universite Lille 1 




mSTlLLEUJE AG HI COLE 


10 


DEXSIT t DES mxsm BEAU ET D ALC061 A + 15 
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KAURI CATION [>ES ALCOOLS 

TABLES DE LA DENSITY DE L’ALCOOL 


A D1FFERENTES TEMPERATURES, DAPft^S TRALLES 


3 

0-3 

O a; O 

_ SIH 


DENSITY AUX 

TEMPERATURES DE 


< 

or 

-f Pi 

4- l°7 

+ 4*7 ' 

+ 7^2 

+ ioo 

4- isos 

4- 1S*6 

4- 4S-3 

H 2W 

0 

0.9994 

0.9997 

0,9997 

0.9993 

0.9995 

0.9994 

0.9991 

0,9987 

0,9981 

5 

0.0054 

0.9020 

0,9926 

0.9926 

0.9925 

0.9922 

0.9919 

0,9915 

0.9909 

10 

0.9868 

0.98G8 

0,9868 

0,9867 

0.9865 

0,9801 

0.9357 

0.9852 

0,9345 

13 

0,9823 

0 9820 

0.9820 

0,9817 

0,9813 

0.9807 

0.9862 

0.9796 

0,9788 

20 

0.9786 

0,9782 

0.9777 

0,9772 

0.9766 

0.9759 

0,9751 

0.9743 

0.9733 

23 

0.9753 

0.9740 

0,9738 

0,9729 

0.9720 

0.9709 

0,9700 

0.9690 

0.9G78 

30 

0,9717 

0.9707 

0.9095 

0.9684 

0,9672 

0.9059 

0,9646 

0,9632 

0.9618 

35 

0.9671 

0,9658 

0.9644 

0\9629 

0.9616 

0,9599 

0,9583 

0,9566 

0.9549 

40 

0.9615 

0 9598 

0.9581 

0,9563 

0,9546 

0,9528 

0,9510 

0,9471 

0.9472 

45 

0,9544 

0.9525 

0.9500 

0.9486 

0.9467 

0.9447 

0.9427, 

0,9106 

0.9385 

50 

0.9460 

0,9440 

0,9420 

0,9399 

0.9378 

0.9356 

0.9335 

0.9313 

0.9290 

55 

0,9368 

0.9347 

0.9325 

0,9302 

0.9279 

0.9526 

0.9234 

0.9211 

0.9187 

60 

0.9267 

0,9245 

0.9222 

0,9198 

0.9174 

0,9150 

0.9126 

0 9102 

0,9076 

65 

0,9102 

0.9138 

0.9113 

0.9088 

0.9063 

0.9038 

0,9013 

0,8988 

0.8962 

70 

0.9046 

0.9021 

0.8996 

0.3970 

0.8944 

0.8917 

0.8892 

0.8866 

0.8839 
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0,8925 

0.8899 

0.8873 

0,8847 

0,8820 

0.8792 

0.8765 

0.8738 

0,8710 

80 

0.8798 

0.8771 

0,8744 

0.8716 

0,8683 

0.8659 

0.8631 

0.8602 

0.8573 

85 

0.8063 

0.8635 

0.8606 

0,8577 

0.8547 

0,8517 

0.8488 

0.8458 

0.8427 

00 

0.8517 

0.8186 

0.8455 

0,3425 

0,8365 

8,8363 

0.8332 

0,8300 

0.8203 


IRIS - LILLIAD - Universite Lille 1 



































DISTILLEUIE AG NICOLE 


12 


Actions oks acibes*—L es acidesminGrauxon organ iques 
en reagissant sin Talcool donnGntdes corps neutres appcI6s 
others* En void quelques exemples* 

\ Q- H* OH + CII 3 COO = CH* COO pH*) -f H 2 0. 

/ Alcool* Ac* acetique. Ether ao&ti)|ue. Eau. 

C-IPOH+ SO 1 II* m SO 3 (OH)* (0.C*H s ) + H*0* 

AlcooL Ac.ruL Ac. suite vinique. Eau. 
furique 

so 2 foiij* toewj + so 4 ip — so s (ocw ) 1 + ii<o* 

Ac. sulfovini^ue* Ac. sol- Ethersulfa- Eau. 
furique* rique 

Ce qu'on appelle acide sulfovinique est Fether acide, tan- 
dis que l et her obtenu dans la deuxiemq reaction est un 
ether neutre \ ces deux others sulfuriques 11 /ont d' ail lours 
ricn de commun avec 1 *eth er pt *diti a u (( 2 H 5 ) s O * q ui s '' oh - 
tient aussl par raction de Eacide sulfurlque spr F alcool, 
mais dans des conditions toutes dilKtenles. 

3° CWOHq- P(PH J “ PO'H^CUP) -f- H*0. ( i* r Ether phos- 
A1 cool* Ac. j>lios- V ELlierphos- Eau. .! phorique, acide 
phorique. phorique, f ethylphosphorique 

! 2 d Ether phos¬ 
phorite, acide di¬ 
ethyl phosphori quo 

phorique phosptiorique * 

3. C*HK)H + P0*I1 3 = l*Q* (C=ID)* -f H"0* 

AlcooL Ac-phos- 3‘ether phos- Eau. 
phorique. phorique neutre. 

Action de l'oxygene*— I/alcool hrule a 1’air avec une 
IIam mi? hleudtre en produisant de Eeau el de V acide carbo- 
nique. 

C*H f O + CO = 2CO s + 3H*0. 

AlcooL Qxy- Ac* car- Eau. 
gene, bonique* 
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* 

Sou mis it des actions oxydan ies Ientes on pen in tenses 
1 T alcool sc transform# eix aldehyde, litjuide incolor# dbme 
odour suffo canto, 

G f H 6 01I + 0 = CEPCOH + IPO, 

Alcool* Qxy- Aldehyde, Etta* 

gene. 

Sounds a one action oxydanfce plus prolongde ou plus 
intense, il sc transforme en acide acktiqut que Ion retrouve 
dans le vinaigrc, 

C 2 IPOH 4 - 20 = CIPCOOH 4 -IPO. 

Alcool. Oxy* Acide aceti- Eau. 

gene, que, 

AlcOOl AUSOLU.— Les pm cedes tie distillation etdc recti- 
fication, quelque parfaits qu'ils soient, sont insuffisants 
pour obteutr directement et sans agent Stranger de Falcool 
parfaitement anhydre C f H*GH. 

II faut avoir reeours a des agents tresavidcs d’eau. Quand, 
ii ruble d im appareil perfect io no#, on a obtenu un alcool 
titrant 97% a falcoometre Gay-Lussac, on a, a pcu do 
chose pres, obtenu 3e maximum de concentration. Pour 
I'amener a 100° il faut le distiller sur de la cliaux vive, et 
par un tour do main assez simple on y arrive facilement. 11 
hud seulenient prendre certaines precautions et ne pas 
faire la distillation 4 feu nil, mais au bain-marie car les 
vapours alcooliques sVn flam meat facilement et on s'expo- 
scraita do terribles explosions.En reco mm enfant ['operation 
preeetlente une deuxieme fois on obtient 1'alcool titrant 
presque 100". Pour on extra)re les deniieres traces d'eau, on 
agile avec de la baryte caustique, on decante et le produit 
de la decantation est distill#. 

Pour s T assurer si Falcool traitu com me nous venons de 
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le dire est parfaitement anhydre ou prive tTuau, on pout 
employer les precedes suivants ; 

1° En agilant Falcool k 4tudier uycc dn sulfate de cuivre 
bien sec, si le ml devient Men, c’est qu'il y a de Feau ; dans 
1 e cas contmire, it reste blane ■ 

2° Quand on agile de la benzine avee de Falcool, le 
liquid© sc trouble, s’U n’est pas anhydre; car lean trouble 
la benzine, indme quand la quantity en est Ires mini me. 

3° Berthelot emploie tm precede encore plus sensible et 
plus sur, cVst Faddition a Falcool a essayer d'unc cerlainc 
quantite d'alcoolate de baryte C ; II*G -j- 2 BaO. prepare par 
Ja dissolution de la baryte caustiqne dans Falcool absolu. Si 
Falcool en essai contient la moindre trace d’eau, il se trou¬ 
ble par cello addition, ct it so precipite de Fhydrate de 
baryte. 


Impuretes de fabrication 

Nous venous cFetudier le principal produit do la fermen¬ 
tation des mat ieres sue roes : Falcool Mhylique ; mais dans 
cet acte important, les ehoses ne se passent pas aussi si tu¬ 
ple ment qu'on pourrait le penser. II est evident quo, si on 
fait agir le ferment sur line solution de sucre absolu men t 
pure, on arrivera a obteuir un produit bien determine, dont 
nous trouverons Fequnlimi de fermentation au chapiire trai- 
tant de la fermentation ; mais Ik n’est pas !o cas industrioJ. 
Nous meltons en operation des matieres sucrees qui sent 
loin d'etre pures etqui, par cons4quent, doivent donnerlieu 
a la production de corps itbs varies. 

Non seulement il se produit de Falcool etbylique, mais 
salon les substances employees, des alcools propylique, buLy- 
lique, amylique, caprotque, oenantylique, etc. etc., dits 
alcools suporieurs ou de queue et tuute uno serie de products 
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dits deletej Eels quo Ies aldehydes, Ies others, dont le point 
d*ebullition est inf£rieur it celui do TalcooL 

Co sonl Ions cos corps qui nous occuperont, lorsquo nous 
arriverons a la rectification, et qui motiveront, pour leur 
separation de Falcool dthylique, remploi 4 f appareils si com- 
pHqu&s et de precedes si varies, quails ont donnd lieu h de 
nombreux travaux do la part des chimistes Ies plus emi¬ 
nent s. 

11 est bon que nous connaissions brieve men t ces corps et 
quelques-unes do lours proprietes, 

Ualcool propylique C f H s CH*OH on C a II s 0 provient des 
marcs de raisin ot so trouve dans Ies eaux-de-vie, do pur vin 
et de marcs. Chancel l'a i solo, en a determ inti la formula et 
le point debullition qui est 

L alcool butylique C 3 1I T CH S 0H ou C l lI 10 O provient do la 
better a ve, bout a li^°. Nous devons Tetude de ce corps 
k WurU. 

Kemarquons en passant, que plus la fonnule d'un alcool 
s’61&ve, plus Ie point d’£buUution suit la progression, 

L'alcool amijlique OIPCIBOB ou C fi H 12 0, d6couvert par 
Schiile, bout a 132% est extra ft do la feculc do pomme do 
ter re. 

L*alcool capro'ique G*H 1J CII s OH* etudiu par Faguet, bout 
k 450"; coniine 1‘alcool propylique, il existe dans les marcs 
de raisin ot so retrbuvc dans les alcools et eaux-de-vie de 
pur vin. 

\J alcool amanthyliguc C e 11 ,3 Ci 1*0H ou C 7 I1 J6 0 viont du rai¬ 
sin, nuiis est encore pen connu ; e’est cependant un alcool 
superieur qui bout a 175°. 

L’aleool capryUque C’ r H 1B CII"011 ou CfH**0 bout it 4 79°. 
Son 6tude a 6te faitc principalement par Bonis. 11 est pou 
important k notro point do vue. 

Cost de toute cette sene d’alcools su peri curs qu’ii faudra 
nous debarrasser dans reparation de la rectiiication, qar ils 
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sent non settlement toxiques, mais leur gout dusngreablc 
met nn obstacle a Femploi des alcools d'Industrie qui on lout 
trop ('barges, 

Nous passerons on suite a la serie des p rod u its de tele, 
e’est-a-dire ceux dont le point d’6bullition est infeiieur a 
celui de Falcool ethyl ique. 

L 3 aldehyde ethylique G1MG0H on CH*H a 0bout a 21°. 
id. pro i pylique C 1 \ 1 11 (^0 lion C 3 H B Q, 

id. butijliquc C*H 7 COH on G v H a O bout a 95° qni 
formant, en ter me de distillerie, les mauvais (jot its da tele. 

A cute des aldehydes, nous devens signaler les ethers qui 
sont en grand nombre, par mi Iesquels nous citerons Y&iker 
acetique qui existe dans le vin et les vinaigreset bout a 74", 
Vether metylacetiyue, etc. Signalons aussi Vacetone qui se 
produitsurtout duns la distillation seclie d’un grand nombre 
de matures organ iques. Font encore partie des produits de 
t£te l’ammoniaque ordinaire et les ammoniaques composees 
douees d'udeurs infectes. Nous devons fairs line place spe- 
dales a certains produits de queue com me le furfural, ou 
aldehyde pvroglucique qui bout a 162° et proud surtout 
naissance dans Faction des acidessur les sons des graines et 
dans la to refaction des matieres organ iques. De memc, les 
/miles essenticlfas particuli&res a chaque produit d’origine, 
Ires tenaces et tres difficiles ;i eliminer. 

Si la presence d'un certain nombre de ces corps ne pent 
elre comp] etc men i evi tec : aldehydes acides, ethers, nous 
verrons qu f il en est d autres, comma les alcools superieurs, 
qui prennent naissance a la (in de la fermentation dont on 
pent red u ire beaueoup les quantities par des soins speciaux, 
des procediis particuUers de fermentation. 
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I, MATIERES ALCOOLISABLES 


Certains sucres sounds a la fermentation , c'csLa-dire a 
Faction physiologique et cbimique excrete par un Gtre 
yivant nppel6 ferment, se transfer merit cn alcool, en acide 
carbonique et en un certain nombre d*autres produits : tel 
est le priocipe de Falcooiisatkm. Done toute substance poo- 
van t fournir do sucre pent fournir de l 1 alcool. II existe un 
grand nombre de composes organ iques ternaires naturels 
dont Foxygene et Fhydrogfene sont en proportion con Ve¬ 
nable pour former de Feau, I/analogic de leur composition 
et de la plupart de leurs proprietes ies a fait reuni r en ime 
seule classe nature!le : les hydrates de earbone, 

l/etude de ces hydrates tie ear bone va nous permettre de 
passer en revue Ies pnncipales mat ie res alcool isables, e’est- 
a-dire Ies principales substances susceptibles de se transfor¬ 
mer en sucre capable de subir la fermentation. 

On Ies divise en cinq groupes : Ies glucoses, Ies saccha¬ 
roses, les amyloses, les dextrines, les celluloses. 

Glucoses. — Les glucoses repondent a la formula 
GW*©*, ils fermentent directement sous Faction de la 
devure de biere. Les principanx glucoses sont: le glucose or¬ 
dinaire et Ie leeidose* Le glucose est tr&s repandu dans les 
vegetaux. On le rencontre assooie au levulose dans les 
prunes, les raisins, les Agues, etc. II est le produit de Fliy- 

2 
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dratation par les acides mindraux dtendus on par certains 
ferments : do I'amidon, des saccharoses, des glue os ides. 


OMI k, 0 5 + H 2 0=,G c H 12 O g 

Ami don Eau Glucose 

C l *fl* , 0 lt -H H 2 0 C*H«0 # + G a H 1Sf O fi 


Sucre de Eau 
canne 

ou saccharose 


Gluc ose Lovulose 
SUcWj lUer ve'rlT 


Indus triellement, le glucose se prepare en saccharifiant 
dans des autoclaves la fecule par l*acide suJfurique dtendu^ 
II fermente sous Faction de la levure de bi&re; de plus il 
joint de proprietes red uc trices tres energiques. 

Saccharoses. — Us out pour formule C 1S H 2I 0 11 ; leur 
propriety essentielle cst do fixer une molecule d’eau sous 
Finflueuce des acides 6tendus ou de divers ferments et de se 
d6doubler en deux glucoses. 

C J2 H sa GS* + li 2 0 = C 6 fI iS 0 c d-C G H n 0 G 
Sucre de Eau Glucose hcvulose 
cannu "Sucre interverli 


Ils ne fermentent quapres Cette transformation. Les prin¬ 
cipal! x son! le sucre de twine ou sucre de betterave appele 
saccharose proprement cl it, le maltose, le lactose, etc. 

Le saccharose cst blanc, cristallise, d’une savenr douce et 
agr^aljle, soluble dans Feau, insolulde dans Talcool absolu. 
L'acide sulfurique concentre le carbonise rapidement; les 
acides miner aux etendus le transferment en sucre inter- 
verti : melange de glucose et de l^vulose. Le saccharose se 
combine avec les bases fortes pour former des sucrates. 

Le maltose se forme quand on sou met les matures a ray- 
laches a Faction de la diastase con tenue dans Forge gerrnee ; 
il est directeinent fermentescible et jouit de proprietes r6duc- 
trices. 
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Amyloses. — IIs out pour formules des multiples de 
C f B ,0 GL Ils proviennent de la deshydralation de plusieurs- 
molecules de glucose et inversement par hydratation ils 
peuvent don nor naissance a das glucoses. Ils eomprennent 
l'am id on ct la fecule> l’inulme t les mucilages, etc. 

Uamidon se rencontre abondamment chez les vegeta ux, 
il est insoluble dans Teau, TaJcool, Tether. Si Ton cbaufte 
lamidon avec de beau vers 75°, les grains qui le consti¬ 
tuent, se gonflen t et forment Yempois d’amidon. 

Sou mis a Tact ion de la chaleur, rami don, a pres s’6tre 
desseehe se transforme en une variute d’amidon, Yamkton 
sola If fa, puis ensuite devient de la dextrine, Les acides mi- 
n&raux dtendus produisent une s6rie de deshyd rata lions suc- 
cessives ^ amidon soluble, dextrine, puis glucose. Certains 
ferments solubles coni me la diastase contenue dans l'orge 
germee, com me Tin ver ti ne contenue dans la leva re de hi ere 
jouisscnt de la m£me propriety quo Jes acides e tend us. 

DextrinjSS. — Les dcitrines sont des hydrates de ear- 
bone qui derivent directement des amyloses par hydra- 
tation : 

(C 6 H 1D 0^ n i H 2 0 = + (C fl H l0 O)(*- 5 ) 

Amidon Maltose Dextrine 

La dextrine proprement dite, le glyeogene, les gom- 
mes, etc., sont des d ox trines. 

La dextrine pure, que Ton obtient par hydration de 
rami don sous Paction des acides etendus on de la diastase, 
est amorphe, d’un blanc jauniUre, I4g&remeni soluble dans 
leau 7 insoluble dans 1’alcool, et sc transforme en glucose 
par Teau bouillante. 

Celluloses. — Les celluloses forment pour la pi opart 
les tissus des v^getaux. La cellulose pure est blanche, inso¬ 
luble dans beau. Talcool, Tether, etc. Sous Taction deTacide 
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sulfurique concentre, elle pout se desagreger et se dissoudre, 
■constituant, la cellulose soluble, on bien, si la chaleur inter- 
vient, donner un melange tie deux glucoses fermenfoseibles* 

Done, en resume, nous a VO ns vu quo : 

1° Lo glucose fermente directeinent sous Faction de la 
levure; 

2' 1 Le saccharose ne fermente q if a pres avoir subi une 
action hydratante qui le decompose en deux glucoses ; 

train i don sous Faction des acides 6tendus se transfer mo 
en dextrine puis en glucose ; 

4" La cellulose sous Fact ion de Facade sidfiirique concen¬ 
tre produit deux glucoses fennenlescibles, 

Et par consequent, toutes les matures con ten a lit les ele¬ 
ments precedents sontdes motieres alcoolisables : 

l n Les glucoses en general et les jus de ions les fruits 
acides, raisins, pommes, poires, Agues, cerises, metises, 
dalles ; 

2° Les sucres de canne, de betterave, les melasses, les jus 
de canoe, de betterave, de carotte, etc. ; 

3° La fecule, Famidon, les racines foculentes (porame de 
terre, topinambour, palais nsphodele, etc.), les grains et 
fruits amylac^s (ffoment, seigle, orge, m, mats, millet, sor¬ 
gho, (eves, pois, etc.); 

4° La cellulose dans toutes sesetats: sc iu rede hols, pailie, 
coton. Huge, feuilies, etc. 

II. FERMENTATION 

F E R M EMTATlON ALCQ 0 U QUE. — No US ve 11 011S d e Vf> i r par 
quel processus on pouvait obteuir du sucre at du glucose, 
11 nous faut expliquer main tenant comment et sous quelle 
influence le sucre se transforme en alcool. Cette transforma¬ 
tion se fail, pendant la far mentation. Wiirbs en domic la 
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definition suivanle : «r Une fermentation est une reaction 
chimique dans laquelle un compost organ ique (la matiferc 
fermenteseible) sc modi fie, dans itn sens d6terinin6, sous 
1* action dun autre compose organ ique (le ferment) qui 
ne foiimlt rim de sa propre substance aux p rod nits de 
la reaction, ceux-ei etant formes uniquement aux depens de 
la ma litre fermentescible », La nature de la fermentation 
depend done du milieu dans lequel elle se prodint et de lu 
nature du ferment. Le ferment est mi etre de nature Orga- 
nique, mais il est,de plus, un ^reorganise : cest un vegetal 
et e'est a raecomplissemeni de ses fonctions physiologiques 
que fon doit attribner les modifications quil fait e pro over a 
la mature fermentescihle. G’est pourquoi Pasteur disait ; 
« L’acle ehiiniquc dela fermentation est essentiellement un 
pMnomene eomdatif d’un acte vital, cornineiujanl et s’arre¬ 
tail! avec ce dernier. IL nV a jamais fermentation sans quit 
y ait simultankment organisation, di5veIoppement, multi¬ 
plication de globules, ou vie poursuivie, conlinuee de glo¬ 
bules drja formas >k 

Le fennent aicoolique ml une cellule ovale, qui se compose 
d’un protoplasms incolore, bomogerte ou granuleux enve- 
loppe dame mince membrane transparent© et pourvu sou- 
vent d une vacuole. Placee dans de bonnes conditions la cel¬ 
lule se gontle, se gorge de matiere assimilec, la membrane 
cede bicntcH on un point et I on voituppuraitre un bourgeon 
qui s 1 allonge, puis strangle h la base et s’isole complMe- 
rnent de la cellule mere, constituant ainsi un nouvel orga¬ 
nisms susceptible de se multiplier comma eelui dont il est 
issu ; e’est la reproduction par bourgeoiinement. Place 
dans de mauvaises conditions exterioures le ferment ne sali¬ 
mit se reproduire ; il prendau contraire une forme de resis¬ 
tance, le protoplasm© des cellules se condense puis se r&par- 
titen plusieurs petits amas qui s’entourent d’une membrane 
epaisse constituant ainsi chacun une spore ^ offrant une 
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■resistance considerable aux agents ext6rieurs jet qui, son mis 
aux influences d un favorable milieu, germera on dormant 
naissance h des cellules de ferment alcoolique. La compo¬ 
sition de ces do micros est la snivante ; 


Carbone. 44 h 50 

Hyd regime.* 6 a 7,16 

Azote.. 9,25&12 

Ox y gene.. 35,8 

Soufre ...,... 0,6 

Matieres mine rales.... 5,8 


L’action de la chaleur est prGponderante sur cet orga« 
tmme etla temperature la plus favorable a son developpe- 
ment est comprise enlre 25° et 30°, Tandis que les cellules 
de levure ne sauraient resister mkme dessechees, k une. tem¬ 
perature de 1G0 U etque 7U° suffisent a la tuer si elle est frai- 
che, les spores resistent pa rfailenient a H0°* 

L ean entre pour 80 0/0 dans le poids de fa levure frai- 
r be. La presence de ce liquide est done indispensable au 
ferment pour son d&veloppemenL A pres Fean le principal ali¬ 
ment est Je sucre; mais tandis que la levure pent fa ire 
fermenter directement le glucose, le maltose, le laevulose, il 
Ini faut invert!rau prealable le saccharose avantde pouvoir 
s’eo nourrlr; elle y parvient cn s&eretant une diastase qui 
transforme le saccharose en sucre in ter verti, melange de 
glucose et de bevuJose. Au sucre, le ferment emprunte le 
earbonc necessaire a sa constitution ; auxsels ammoniacaux 
et sur tout aux matieres albumimndes dyalisables, il em- 
prunte Fazote dont il a besoin, Les sels mineraux eux aussi 
son necessaires h sa nutrition ; ce sont sur to lit le phosphate 
de potasse, le sulfate de mngnesie, le phosphate de chaux 
qui semident £tre les plus indispensables. 

Lorsque la levure vit k Fair libre, elle se multiplic abon- 
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damment aux depens do sucre queFon met A sa disposition 
et de Foxygfcne de Fair, en cxcrAtant surtout de Facide car- 
bonique. Lorsque cet organ isme vit dans un milieu ou le 
renouvellement de Fair ne se fait qu*avec difflcolc’est-A- 
dire dans un milieu con tenant les products de sa respiration 
et qui lui sont nuisibles, il passe a F6tal de vie latente, le 
bourgeonnement des cellules se ralentit et il se produit une 
forte proportion d’alcool ; ce sont ces derm £ res conditions 
que Ton doit selforcer de realiser dans Findustries 

Fbrm entations diverse©. —A cAte des difT4rentes espAces 
de ferment alcooliqtie: Saccharomyces pastorianus, S. ellip- 
so'ideus, S. cerevisoe, il pent exisfcer dans un liquid© sucr6 
d'autres microrganismes qui produisent ceqifon appelleles 
fermmtaturns secondaires , qui out pour resu Hat d’introd u ire 
a cAte de Falcool un certain nombre dimpuretSs dont Tin- 
dustriel devra se debarrasser ult^rieurement* 

Fermentation ac&iique, Elle est causae par le my coderma 
aceti ou micrococcus aceti y le ferment du vinaigre, dont la 
propriAtA principale est de fixer Foxyg6ne de Fair sur Falcool 
et dVn faire deFaeide acAtique, 

cimtmm + ±o == ch*cooii + n s o 

Alcool Aeide ac6tique 

Ce dMoublement de Falcool exige la presence des matieres 
albuminoldes et de Fair, 

Fermentation lactique, M est du Aim ferment le bacillus 
factious qui transform© le glucose en acidc lactique, 

G 6 H iS O e =a > C*H«0> 

Glucose Acide lactique 

Les conditions d’une bonne fermentation lactique sont : 
la presence des matieres azotees foumissant les Aldments 
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neecssaires an duveloppement tin my coder me, la neutrality 
du liqiiide et la presence de Tair. 

Fermentation*biitijrique* Elle est produite par le bacillus 
hutyricus qui jouit de la propri6te d© transformer l'acide lac- 
tique on aeide butyrique. 

envny = c*H B O f + ^co 1 + 2,11* 

Glucose Aeide butyrique 

Cast pour ainsi dire la prolongation de la fermentation 
I act!quo. La fermentation doit s^ffectuer k Tabid de Tair. 

Enfin nous term inert jus ce chapitre un peu aride en signa- 
hint : 

1° Le bacille butijlique de Pi tz qui transforme le sucre 
ordinaire, apres inversion en aeide butyrique ct qui fournit 
en outre une certaine quantile d'aeide butylique; 

2 q Le barilfc amtfloztjme de M* Perdrix qui se devcloppe 
surtout apres la fermentation aleoolique normale et fournit 
de Talcool amylique ou huil© de pom me de terre; 

3° La levure chinoise etudiee par M. Calmette, qui semble 
Mue le resiiltatde la Fusion physiologique d’une moisissure, 
Tamylomices Rouxii qui transforme Tamidon en sucre et 
d'une levure du group© des saccharomvees qui fait fermen¬ 
ter le sucre mis a sa disposition. 

III. SOURCES DE L ALCOOL. 

11 est de toute evidence de songer k extra ire Talcool des 
prod nils qui on con lien nent natureilement. 

C*est la unc premiere source de Talcool. On obtieht ainsi 
des products parfumes possedant un bouquet special rappe- 
Jant le gout des matieres dont ils sont ex traits. 

Ce sont les eaux-de-vie que Ton ddsigne encore sous le 
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nont tie spiritueux natureh par opposition aux (drools d'In¬ 
dustrie do n t nous parlerons plus loin. 

Nous examinerons done tout d'abord la confection des 
eaux-de-vie de tun, de cidre, de mares* de fruits. 

Nous avons vu precedcmnient que toute ma litre conte- 
iiatit du saccharose est susceptible de fburnir de l’alcool* 
Nous aurons done a dtudier successivement Ics industries 
suiv&ntes : 

Distil fade de betteraves* 

Distilferie de tuff asses* 

T) autre part, les substances capable^ de fournir de Fa mi- 
don, pen vent aussi fournir do i’alcooL 
C’est ainsi qu’ont pris naissance : 

La distilferie de pommes cleterre* 

La distilferie de grains, 

Ces quatre industries que nous venous do citer fournissent 
des alcools impurs d^signds sous le nom de flegtnes qui, 
pour dire ItvrGs au commerce out besom d’etre debarrasses 
lie lours impuret4s par la rectification * 
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Les Eaux-de-vie 


GHAP1TRE P REMIE R 

UEIAXI DEVIE DE VI3NT. 


Le vin est un des premiers products dont on a eu fidee 
de retirer Falcool, mais pendant bleu des sifccles, les procG- 
d^s fu rent des plus primitifs ; dans Forigine de falcoo], 
nous avons decrit les premiers appareils en usage ; aussi, 
nous ne reviendrons pas sur ce sujel, nous bornerons notre 
travail k la description des proems les plus nouveatcc, ear 
souls Us ont un inter&t pour nous. 

L aneien systeme de distillation 4tait employ^ chess chaque 
producteur a I'aide d'appareils tr&s rudimentaires exigeant 
des soius speciaux ct une grande attention pour les dinger, 
mais on produisait ainsi des eaux-de-vie d’une finesse de 
gout absolument rem arguable. 

Voici le precede encore en usage dans certaines r6gions ; 

On se sort d’un alamhie simple muni d*un ebaufife-vin & 
la partie superieurc de la chaudi&re, qui, clle T est munie 
d’un robinet de d6charge. Get ala mine, encastr^ dans un 
massif de ma^onnerie, ne laisse la flamme du foyer en con- 
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tact qu’avec un tiers de sa surface, Pour met t re en marche 
l appareil t on commence par y iritroduire 3 hectolitres de 
vin ct la ineme quantity dans le ehauffc-vin* On chauffe et 
on recueiile environ 130 litres d'un premier liquide qui 
s’appelle premier brouUlis. On vide la chaudiere et on y 
introduit le vin du chauffe-vin, qu’on remplit immediate- 
men t, on chauffe de nouveau et on recueiile encore une 
memo quantity de 130 litres de deuxihne brouillis (Fig* 1). 

Continuant Toperation commeplus haut, on fait un troi- 
sieme brouUlis. Pour fa ire le quatribme hr on Mis, au lieu 
(lemettre du vin neuF dans le chauffe-vin, on y introduit 
les trois premiers brouillis et on en obtient ainsi un qua- 
trie me* 

On videalors la chaudiere, on y introduit to us les brouillis 
et du vin neuf dans le cliauffe-vin. On distille, les trots 
premiers litres sent mis de cute pour Mre verses dans les 
brouillis futurs, et on continue le travail tant que le liquide 
qui passe resiste h la preuve. La preuve des cognagais con- 
siste a remplir une Bole longue et etroite, en verre epais, 
aux deux tiers, former 1'orifice avec le police, donner une 
secousse brusque, et suivant le nombre et la grosseur 
des hidles (Bouclettes) qui mordent, on juge de la force de 
leau-de-vie* 

I/eau-de-vie a in si olden ue, marque 00 a 08 degrds* On 
continue cependant la distillation des brouillis jusqu’k ce 
qiu! ne passe plus que de l’eau ; le liquide, mis de cote, 
est plus tard redistills pour litre ameneau degre voulu. 

It est facile de le voir, une telle operation eta it coin pi i- 
quee* Distillait-on trop rapidement? L’eau-de-vie ldetait. pas 
assez concentree* La distillation etait-elle trop lente ? On 
risquait de faire trop de rectification* P autre part, les 
matures coagul^es gagnaient le fond de la chaudiere, se 
bru latent, se caramelisaient et communiquaient ainsi de 
njauvais gouts* 
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Aussi, aujourd'hui on recherche ties appareils qui don- 
nent du premier coup do l'alcool a 50°. Ces instruments 


sonl pourvus d'nrganes de rectification per met tan t dYdever 
Ictlegre de l'alcool tout,on climinant inioparliedeH prodults 
empy reumatiques commit niqu ant un gout Imp prononce 
aux alcools obtenus, 
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Apparells intermittexts- — Un premier perfection- 
neinent reside dans Femploi des afamltics bruleurs constitues- 
par une chaudifere cylindrique ferrnee par irn chapiteau 
recti ficateur com me par un simple couverele, au moyen 
d’un joint hydraulique ou d'un joint herm6tique k verrous ; 
cette chaudiere est en relation avec un serpen tin constam- 
ment refroidl, par un eol-dc-cygne (Fig, 2). 

Le fonctionnement de ces sortes d 1 apparel Is est simple : 

Or commence par charger la chaudi&re 1 du liquide ou 
des matures a distiller, on replace le chapiteau 3 qui 
s’emboite libremeat dans le rebord superieur de la chan- 
di&re, on relie le chapiteau au serpentm 7, par le col-dc- 
cygneG, et Ton allume Ic feu apres avoir rempli d’eau Id 
refrigerant 8, 

Les vapours venanl de la chaudi&rc, arrives par un dia* 
phragme interieufj sont obligees, availt d’arriver au coLde* 
cygne, de lecher en couche ties mince toute la surface 
interne du chapiteau, lequel, par une disposition spSciale, 
est maintenu humecte ex t^rieu remen t d une maniere uni- 
forme au moyen de lecoulement par le robinet et tuyau 10 
d'une par tie de 1'eau liede du irop-plein du refrigerant* 

Les vapours d’eau el les hiiiles empyreumatiques qui $*el£- 
vent de la chaudiere so troitvent ainsi condensees a leur 
passage sous le chapiteau, de sorte qu il n’arrive au eol-de- 
eygne quo des vapeurs riches et epurees : celles-ci se con- 
densent dans le serpen tin et le produit en est recueilli & la 
sortie 13* 

Un autre perfectionncment a ele realist en ajoutant h ces 
al am b i cs b ru leu rs des rec l i f ica ten rs * 

Le Recti ficateur, systeme Egrot, se compose de deux 
spheres concentriques* La sphere iuterieure est parcourue 
par un courant d’eau qui arrive par I’entoimoir et sort par 
un tube flexible en 4tain. 

L’eau se repand sur la sphere extGricure, recouverte (Tune 
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quclc refrigerant ne soil pas d*aplomb. On regie le eourant 
d’eau de tellefagon que la sphere ext^rieure soit blen imbi- 
bee, mais qUunetr&s petite quantity d’eau seulement tomhe 
de la sphere dans la bftche du serpentin (Fig. 3). 

Les vapeurs alcooliques qui arrivent par le cobde-cygne 
a la par tie inferieure du recti ft ca teur se repandenl dans Tin- 
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to He grossiere qui assure la repartition reguli&re de beau, 
Le tube en 6tain flexible perrnet d’amener le eourant d’eau 
exactemcnt an sommet de la sphere, m&me en admettant 
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tervalle cornpris entre les deux spheres concentriques, et 
s'dlevent jusqu'a la partie sup6rieure* Les vapeuis aqueuses 
sc con den sent au contact des parties refrdidies, et les con¬ 
densations retrogradent naturellement vers la chaudi&re. 
Les vapours alcooliques qui ont resiste a la condensation 
s'engagent dans le tube du serpen tin qui monte jusqu'a la 
partie sup£rieure du rec ti flea ten r. 



Fig* 3* — Coupe du rectificateur splierique* 


La maison Beroy dispose entre la chaudifere ct le refri- 
gSra nt un disque lenticulaire et merrteque 1 quefois p 1 usieurs 
les uns au-dessus desautres, A I'inleneur de cctte lentllle et 
suspend u h la face supurieure se trouve unc plaque de 
ttile qui constituc on bouelier empechant les vapours de sc 
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[Mg, 4. A Iambic brulotir k diaulTe-vin. 

0’autre part, dans tons cos nppareils, prnir Economiser 

3 


dinger trop rap idem ent vers le serpen tin. Entre eeljoudEer 
(‘I la face superieure de la lefitille, on a dispose unefeuille de 
euivre roiilEe eii spirale cpii force les vapours h circular de 
ta eireonpfence an centre, et de se refroidir par laction d*un 
con rant d'ean froide glissanl a la surface de la lent! lie. 
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le chauffage et I’eau employee a la relrigeration on refroU 
dit les vapeurs qui out distille par du vin qui en mfime 


temps s’dcliauffe (Fig, 4), On seat apergu qu’une partly 
des ethers contenus dans le vin se volatilisent pendant 
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le chauffage de ce dernier dans le chauffc-vin ; aussi on 
I s recneille au moyen d im petit tube qui les dirige vers le 
refrigerant a eau froide au ils sont condenses et reeueillis 
dans line eprOlivette spec! ale pour ^tre ajoutes aux produits 
de la distill a l ion, 

Po iir fac i I i ter I a m an ce 11 vre el 1 a v i d an ge de la ch and i ere, 
on la munit geiteralement de dispositifs particulars permet> 
taut de la laire basculer complete me nt et par cel a m&me de 
lavider etde la nettoyer aussi rapidement que Ton vent. 

Tousles appareils que nous venous de decrire doivent 
sinstaller a paste fixe. Pour les bouilleurs ambulants, pour 
les proprietaries ayant A distiller dans des endroils eloignes 
les uns des an Ires on a elabli des apparel Is plus mbusies et 
monies sur chariot (Fig. 5). 

Aupareils continus. — Certains a la rubies, eiablis par 
la maison Bernard, de petit volume, eonstruits entierenient 
rn euivre rouge donneut, d'un seal jet, et d’uae fa^on con¬ 
tinue, des eaux-de-vie dim litre el eve, sans avoir besoin 
1 1teau pour In refrigerai 1 1 (Fig* 6)* 

luii void la description et le functionnement : 

Prenons Fainmbic dans sa marehe normale : 

Le liquide a distiller arrivant d'un tonneau place au 
niveau du tuyau D, penetre par ce tuyau dans le reguluteur 
N, s'intro d u 11 p a r 1 e 1 11 1 ie (> d a n s le re Frige ra nt C c h a idle- 
vin. Eu ce lieu, le liquide a distiller a b so riant la chaleur de 
condensation des vapeurs alcooliques continues dans le ser- 
pentin, sVrbaulI'e. Aiasi, contmirement mix a lambics ordi¬ 
nal res a distillation intermittent, la chaleur perdue par 
rechauffe meat de beau dans le refrigerant, se trouve recto 
pereepar le liqufde a distiller; de 14 une notable economic 
de combustible et la grande puissance de distillation de ces 
appareils peu volu milieux. 

Le liquide rechauff6, arrivant a la partle superieure du 
refrigerant, descend par le tube G dans ic godet L. 11 se 
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r&pand Bn couches minces juries plateaux de la colon ne B, 
La grande surface de vaporisation ainsi prodiute facilite le 
■d engagement des vapeurs de natures dl fie rentes suivant les 
temperatures respective^ de chacini des plateaux, Les 
vapeurs desalcools lourds ou de mauvais gout se d^gagent 
Ala parfcle inferieure de fa colon ue, par tie la plus chaude, 
’dies sont eondensees sur les plateaux superieurs et retro- 



Fig, G, — Alatribie a distillation continue, 

gradent dans la chaudiere A. Lelle-ci lie contient done que 
■le liquide completenienl fipuisede soil alcool hon gout et les 
Iiuiteslourdes* 
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I] est k remarquer quo les vapours du liquide contenu 
dans la ehauipere, sVdcvanl dans la colon no, chaufifent le 
liquido a distiller repandu sur Ics plateaux. 

Cotta re marque est imporiante, car elle mo ntre hi on quo 
le liquide a distiller est chauffe k a la Appear » et p regres¬ 
sive men l t puisqu'a mesure de sa desconte dans la colonne f 
sa temperature augmente, fadlitaut a ins* le degajgement 
melhodique et complct dos vapours d'aleool de bon gout. 

Le liquido 6puise exislant dans la ehamliere A s’^ehuppe 
par le siphon F recourbe a l f L‘flet d’ovUor la sortie des 
vapours. 

Les vapeurs nlcooliques, a pres rectification, montent dans 
le cimc I\ s’lntruduisent dans le serpentin et s’y cpnden- 
sent, L f eau-de-vie sort par IVxtromito S du serpentin et 
vient rempiir hepr cuvette E, danslaquolle plunge un aicoo- 
molre indiquant le litre do t'eau-de-vie. 

Celle-ci s’oeoule par le tube M dans une bouteille ou tout 
autre recipient* 

Dans la distillation continue a 85°, la marche res to la 
nieme ; on monte au p readable la colon hc de rectification 
entre la cidonne B et le refrigerant C. 

A cote de cesapparells de luible production, nous devous 
on eilor d’autres, utilises pour Ics grandes productions et 
dans tons les cas ou le disti 11a tour rdest pas tenu a li vrer 
une eau-de-vie de qualile Ires supiSrieurc. 11s se coin pose nt 
dune cftausli&re surmon tee if tine co/onne distiflatoire for- 
mlie par la superposition do plusieurs plateaux disposes do 
far on a permettre le dogagement des vapours alcooliques* A 
la column* de distillation fail suite la cotonne a rectifier sur 
le chapiteau delaquelle repose le col de cygne qui conduit 
la vapeu r dans la pa rlie fit hula i ro lFu n ch&u ffc-vin a u-des* 
sous du quel sc trouve install^ un refrigerant (Fig* 7), 

Le vrn /Void commence a s*echaufi’cr dans le chauffe-vin 
arrive au plateau super i our de la colon ne de disti 11a tin it 
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Fig. 7.— Apparaii f]e distillation conlinuc. 
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descend de plateau en plateau et rencontre la vapeur d’eau 
provenantde la chaudifere; it sVchaulfe, les vapours d'alcool 
s’analysent en remontant, el les parviennent dans la colon no 
de rectification, s y concentrent et de 14 vonfc se refroidir 
dans le chau lie-yin d’abord^ puis se condenser totalenient 
dans le refrigerant* 

Enfin, signalons les apparaUs a distillation continue et 
fractionn&e de la mat son Demy* qni per met tent de produire 
en grande quantity des eaux-de-vie dont les mauvais gouts 
de tfet.c et de queue sont eti mines au fur et k mesure de leur 
production, afin de recue illir des produits fins comparables 
a ceux que Ton obtient sen lemenL dans fes apparel Is inter- 
mi ttenls (Fig. 8). 

Le gravure represente Fappareil com plot, forint par un 
groupe de qua I re ebaudieres* i , 2, 3, 4, disposes on grading. 

Le vin ou le jus for men tfe arrive dans le chaulTe-vi n 29 
par le tuyau 44 de la cuvette 43. — La * au contact de la 
chaleur rayon nee par les quatre serpen tins, dans lesquels 
p assent les vapours provenant des quatre eh an di feres, it 
s'echnutTe; puis, passant par le tuyau lb, gague la chau- 
difere I, circule dans la spirale intferieure; gagne par le 
tube 13, ta spirale de la chaudifere 2, en rcssort par le 
tube 14, arrive dans la spirale de la chaudifere 3 et passe 
par le tube 15 dans la spirale de la chaudifere 4 pour s'dcliap- 
per dfefiniti Yemeni par le tube 45* 

Pendant ce long pareours, les vapeurs alcoollques du vin 
en distillation se sunt dfegagfe.es, saved r : celles emportantles 
mauvais gouts de tfete, de la chaudifere 1, d’ou elles s’fechap- 
pent par le col-de-cygne 25, pour fetrc recueillies condensees 
a Ffeprouvetie 39 ; celles constituent rcau-de-vie bon gofit, 
des deux ehaudtferes centrales 2 et 3, pour fetre recueillies 
condensees aux feprouvcttcs 40 et 41; enfin, celles imprfe- 
gnfees de mauvais gouts de queue, de la chaudifere inffe- 
ricurc 4, pour fetre recueillies condensees 4 Ffeprouvette 42. 
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Lorsque In prupurtion do mnuvais gouts do IMe ost rolativo- 
ment faililo, on place un sorpentin de ohnidfe dans lo 


Fii^. 8, — Appareit de disUlIalJon conlinue cl fractionnec. 
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haul du chauffe-vin, de facjon k extra!re directemBiit de cet 
organo fes parties et bo roes* En agissant ainsi, Ip produit dr 
la premiere ehaudioro pent 6tre clas&6 aux buns gouts, 
Marche g£n£rale de la distillation, — Dfes qur la 
fermentation esl tcrmimV, les vins puli vent iHre distil les. 
Les vins tr&s parfumes sent distill&s aveo repasse* On fait 
uno premiere distillation qui a pour but do produire ifes 
flegmes a has deg r os, appefes brouilUs. Cos I iron ill is sent 
enisuite distilles. rnais on sepnre les mauvais gouts do life* 
qni dislillrnt tout d'ahord ; lorsque lo degre de Talcool 
avoisine 40* Los Indies e m pyre u rnatiq ues com men cent a 
distiller a lour tour, uussi no les onvoiod-on pas dansTalcool 
lie cmtn\ Tons les inau vais gouts sent ruuniset seront incur- 
pores dans une deuxieme operation. 

Quant aux vins ordinal res, pen pa rf limes* il est preferable 
do los distiller en uno seule fnis* 

Choix d ics apParke ls, — Aux petits producteim convien- 
dronf fees him des appareils In term il touts : alambics hrfi- 
lours munis on non dhippareils leetificateurs, avec ou sans 
chauIfe-v iu. L'emploi du basculemoi 1 1 n’est pas obi igatoire 
-et un tampon do dec barge ou un mb mot do vldange sent 
“sufflsanis pour vider la oliandiere. 

Les bon i I lours ambu hints et les grands prop rielai res out 
■avantage a so servirdes appareils sur chariots* 

Enfm I a g ra 11 d o prp d uc t i £ i n a u ra reco 11 rs a ux ap pa i oils a 
distillation continue pour I'ohtontion dos eaux-de-vie com- 
'mimes el des trois-six, et aux appareils k distillation conli- 
-iiUG et fraotionnoe pour la fabrication dos produits fins. 
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GIIAPITRE II 

JLKS EAUX DE^VIE X>E MAHCS 


Gc n'esl pas settlement dans le vin que le vigneron recher¬ 
che ralcool, il a pense, et avec juste raison, que les marcs 
clo vendange en onntena ien I entuire une quan I i te fort appre- 
ctable car It* pressurage, quelque bien fait qu'il soil, n’amve 
pas a ex trains tout le liquide eontenu dans cette masse 
•Hgneuse. 

Deux met bodes pen vent Mre su ivies pour la fabrication 
ale ces eaux-de-vie; Tune consiste d distiller les marcs en 
nature, 1'autre a me tire en chaudiere la piquette oh tonne 
par la maceration des marcs dans IVaiu Le premier procM^ 
permet dobtonir line eau-de-vie it odeur bien caractoristi- 
que; avec le second on obtient une eau-de vie incnmpara- 
blement plus fine, n’ayanfc sou vent aucun gout de marc et 
nbsolument comparable a V eau-de-vie obtenue par la distil¬ 
lation directo du vin. 

L Distillation des marcs en nature, — Les marcs 
proven ant de ia fabrication du vin rouge out subi ta fer¬ 
mentation aicoolique et peuvont 6tre dlstilies immediate" 
merit a pres le pressurage. quoiqu'it soit plus avanlageux 
d attendee que leur fermentation soit compietement nehovee, 
A u co n tr a i re, ce ux q u i p ro v i e n ne n 1 d e la fab f lea ti on tl u vi n 
blanc n'ont subi aucune fermentation ; il fant done faire 
fermenter le moot qn'ils renfermenL Les marcs, soigneuse- 
men t emtelles, sent infrodiiits dans une cuve dans la quelle 
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on verse ensuite urie quantity d'cair tl&de sufiisante pour les 
recoilvrir. On abandonne In masse, dont la temperature 
doit Mre voisinc de So h 30% a la fermentation spun ta nee. 
On sou tire lorsqiie le liqmdfe marque 1005 an musti metre, 
si Ton no vent pas distiller immediate men!; il y aura it 
inconvenient a laisser 1c- yin obtenii an contact avec les 
r A lies dont I'acidit^ considerable se communique™ it an 
liquide, ce qui aura it pour consequence Toblenticm d’une 
can-de-vie defectueuso. 

i° Distillation a feu nu . — LTalambic ordinaire pent 
iHre employe, mais il y a avantage a se scrvir des a lambics 
bndeurs a recti ficateur sph^rique ou lentieuUiire, quo Ton 
t re nve dans le commerce. Il faut avoir so in de placer surle 
fond de la chaudiere unc grille en culvre perform, une cluie 
d'osier ou encore un lit. de paille, a fin d'empAcher les malic- 
res sot ides d'etre en contact avec la chaudiere et de so car- 
boniser. Com me le marc "doit <Hre distil I e avec environ le 
tiers de son volume d # eau, on yete& d’nbord dans la chau- 
di&re la quantile dean ncccssaire, puis le marc fine men t 
^miette. On conduit aloes la distil la lion avec repasse mi sans 
repasse. 

Quand les marcs contiennent une forte proportion 
d'huile esscnlielle IVau-de-vie obtenue avec repasse est 
plus fme qlie idle obtenue du premier jet. Pour les marcs 
ordinaires, qui contiennent moms d’bifileesseiitielfc, Tcau- 
de-vie obtenue sans repasse est excellent Le. fl soffit alore 
de refroidir consthraraent Je rectifieatcur par un courant 
d’oau Treble, dc distiller lentement, ear cYsl Taction Icnle 
et regulierc de la chalcur qui developpe le bouquet au 
enure de la distillation. Lorsqiie colic derniere est lenni- 
nee, c'est-a-dire lorsqiTa la sortie du serpen tin on ne 
reeueille plus que do Teau, on vide la cBaudiere. La 
vidangedo la chaudiere pent sc fa ire rapideinent au mo von 
<Y tin large tampon do decharge place h m partie infer icure 
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oil, mieux encore, pa r simple bascule men t ■ par la manoeu¬ 
vre d un Jovier, la chnudi&rc pi vote autour d'un axe horizon¬ 
tal; le mare epuisese deverso dans tin bnquet, la cliaudifera 


est alurs remplie de marcs frais pour une liouvelle ope- 
ration. 

2° Distillation <ui bain-marie on an panm\ — Dans 
le but ifeviter la carbonisation dcs marcs an contact 
des parois de la chaudi&re, on les place a rmt&ieur d'une 
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deuxieme chaudiere qui plough dans Lean conteiiue tlan^ la 
premiere. On rernplace avan tageuse meit l relle deux ierne 
chaudifere jouant le n'dc tie bain-marie en pluralities marcs 
a rinterieui 1 d an panier troneonique en cuivrn perford; tm 
large tube central, chairmenl perform, plnu6 dans le fond 
piMietiv ibms Ir marc et y favor ise la circulation de l ean et 
des vapours (Fig. 9)* 

Dans ces conditions, les marcs netoiiclianlpas Ids parois, 
Ids h1 1 iI ds esssnticl Ids qui n c distilien L qu a haute te n ip6ratore 
restent dans Ies rdfleset ne viennent pas souillurlcsproduils 
de la distillation, Celle-ei ost conduite coin me dans le cas 
pr6c£dent. (Juand on opfere par repassc on cnleve Id panier 
pour o(Techier la do axiom® distillation. La vidahge se fait 
par re n verse meat, le liquide s’iconic d’&bord, on ■ retire 



Fig* 10, — Alambic brAlsur avec panier. 


en suite le couvercle du panier et le marc sc diverse par un 
deuxieme bascule ment (Fig* 10), 
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DISTILLER! 12 AGIUCOLE 



3° Distillation a la vapeur. — Ce pro code n’est gu&re 
utili^ublc quo pour les grandes exploitations. L’appareil 
distiUatoiro se compose do 2, 3, A vases destinfe a eon ten ir 
les mares, d’une chaudifere permettanfc d’ohtomr la vapeur 
ndeessaire au fonelionoernent de Fapparcil, d’uu chapeau 
recti Ilea tour lentieulaire ou sphorique, et d’un refrigerant. 
Le fo net tonne men t en estdes plus simples. Les mares a dis-j 
tiller sont verses dans les vases quo 1’on ferine herme- 
tiquemenL La vapeur pro ven ant du gdndrateur est admise 
dans le fund du premier recipient. Elle le traverse de has 
en haul, s’urapare de l'aleool et dcs produita aromatiques 
vient dans le has du deuxierue vase, puis du troisieme. De 
la, die ost dirigde v ers le rectificatour ; les parties conden¬ 
ses retournent dans Jo dernier vase a pres s'dtre epurees 


Fig, H. — Apparel! k vasosjixe, 

tandis quo les vapours d'alcool continueut lour route et 
v i en i le n L se eo nde 11 ser da n s le refrigdra i s l a I a sor t i e d iique 1 
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le liquide condense est recueilli. Lorsque le marc du pre¬ 
mier vase est £puise, ce dont on s’apergoit cpiand le degr6 
baisse a la sortie, on fait arriver la vapour dans le deuxiemc 
vase; on discharge ra pi dement le premier en le basculantj. 
on reuiplit d une nouvelle charge de maxes el on le remet 
en batterie en faisant arriver k sa base la vapeur sortant du 
trolsieme vase (Fig* 11)* 

Ces series d'appa rolls — coinme Ceux quo nous avons 
dej a ex am i ues pI us ba u t — s‘ etablissen t a posle fixe da ns les 
fermes ou Lien soul monies sur \Mi en ter muni de roues- 
(Fig. 12). 



12* — Apparel! a vases monte sur chariot. 


Dans tons Jes systemes que nous venous de decrire, la 
distillation est discontinue. 

Dans les gran des exploitations du Midi on utilise parfois 
des appareils a distillation continue. Les vapeurs alcooliqnes 
sortant des vases con tenant les marcs (calandres) disposes 
en batterie continue, peiietrent dans line colon no h distiller 
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4plateaux, sy recti fleet, sy concentrent avant d'ar river an 
refrigerant, k la sortie duquel on recueille de ralcool a 
85° comm sous Je nom do trois-six de marc . 

II. Distillation ms piquettes de marcs. —11 cxiste 
deux met bodes pour fabnqucr ces piquettes- 

io Par fermentation — Les marcs sont emioltrs dans une 
cuve et immerg^s dans im volume d'eau tiede egal au tiers 
de cehii du vin de premiere cuvee. La encore il fruit eviter 
que la grappe soil longtemps en contact avec Fair. On ajoute 
dans la cuve environ ISO grammes d’acMetartriquepar hec¬ 
tolitre. On laisse la fermentation s'dtablir en ne prenan 
d'autre precaution que celle tie rcmuer la masse cheque 
jour. La fermentation est fmide et pen active, 

2° Par maceration et fermentation. —- Onpeut opererpar 
maceration simple. Le marc, place dans lies tonneaux 
defolives i ¥un hou t et portant un rohmet a Ieur partie infe- 
rieure est additionne dime fois et domic a deux fuis sou 
volume dVau tiede, A pres vingt-quatre he u res de con tact, on 
sou tire le liqulde et Fon passe le marc au pressoir. Le pro- 
duit du soutirage est melange avec cette sorto de reMcfae. 
On pent encore verser une seconde (Yds de Fean sur Jes 
marcs; au bout de douze hcures on la soutire, mais on ne 
1' utilise que pour une non voile maceration, au lieu d’em¬ 
ployer de Feau pure. 

Dans les gjandes exploitations, ou les marcs sont en 
abo ndance? U est p rl feta bl e d’empli >y c r 1 a m ace ratio n con ti- 
une , ou lavage metliodiijue des marcs. Oil ope re alors avec 
plusieurs elives de maceration qui constituent une batterie. 
On emploie quatre ou six cuves suivant la richesse des 
m a res ; c b ac u i le d e lies po r te u n fa u x fo 11 d p e r ft»re p 1 ac 6 a 
dix centimetres an-dossoils du fond plein, ct r’esl sur ce 
faux fond que se jette Je mate; un large tuyau fait com- 
muniquer le haul d T une cuve aver Fespace vide situe sous 
le faux fond de la cuve smvanle. Ce tuyau est en outre 
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Fsg, 13. — lino distillerio do marcs trades par maceration. 

Le liquicle de macdrationpasse successivement dans toutes 
les cuves, ou i] sojourne quolqucs Leures, et sort de la der- 
liiore sous forme do piquette. Lc d^placement du liquide 
d’une cuve dans Y autre sc fait on introduisant de Fean sous 
lc faux fond de la premiere cuve par lc haul du tuyau de 
communication avee Ja provedente, Lc liquide de macera¬ 
tion , cliasse de has en limit ? s’ecoule & la par lie su peri cure 
de la cuve ct vient sous le faux fond de la premiere cuve 
par le liautdu luyau de communication avee la pr^cedento. 
Lc liquide de maceration, chassc de has en haul, s’ocoulc h 
la partie superieurc de la cuve et vient sons lo faux fond de 

4 
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dlivcrfc danslehaut, pour permettre line introduction directe 
d'eau (Fig. 13). 
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1 a cuve sui van to refouler le liquids qui s’y trouve, icquel so 
rend dans la cuve n° 3, ainsi de suite jusqu’a la derniere. 
Ap r£s“u n*no mb re de macerations 6gal au no mb re de cuves ? 
le marc epuis^ de la premiere cuve est retire et remplace 
par du marc Ira is. Cette cuve devient alors la derniere dela 
sdrie et Iadeuxieme devient la premiere. Ensuite ce sera la 
cuve n» 2]qui sera la derniere et cello n° 3 la premiere, et 
ainsi de suite. 

Los piquettes ainsi obtenues par ces diJKrentes met bodes 
sont ensuite soumises k la distillation commie des vins. 
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CHAPITRE Hi 

LES EAUX-DE-YIE DE FRUITS 


Lea prmeipaux fruits a noyaux que l T on livre a la distilla¬ 
tion sont les prunes, les cerises, les merises et quelquefois 
lea pitches et le"s abricots. Les prunes foumissent le quetsch, 
les merises donnent le klrsch. La preparation de ces deux 
spiritueux eat identique. Les fruits sont cony fenabl emen t 
tries ; on rejette les fruits pourris, on debarrasse les fruits 
sains des queues. Deux m6thodes sont employees pour la 
mise en fermentation. 

Premiere MfiTHODE. — Les fruits sont jetes dans des 
euves et on les abandonne a la fermentation spontanee a la 
temperature do 20° environ, Aubout de douzea quinze jours, 
la fermentation des cerises est terniinee ; les prunes exigent 
mi inois et demi pour fermenter complete men!„ Pour distil- 
ter on ajoiite 6. cette masse p&teuse une certaine quantity 
d eau bouillante afin de la rendre plus tinkle, L'emploi 
d’une grille de fond ou 4*un agitateur est recommandable. 
On pent aussi faire usage d*un bain-marie; maison obtient 
ainsi une eau-de-vie moms fine et riioins parfumee. Les pro¬ 
ducts de t6te et les prod nits de queue sont separes dans la 
distillation puis melanges entre eux et ajout^s i une charge 
suivante. 

Heuxi&me mGthqde. — Les fruits sont d’ahord foules 
avec precaution afin de ne pas briberies noyauxcar le klrsch 
prepare avec des merises dont le noyau a ctuecrasea mo ins 
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de finesse quo eeliii pr£par6 aver des mo rises dont le noyau 
si elo conserve intact* On arrose la masse ainsi lb ulee avec 
de Feau tiede, puis on laisse fermenter en clives fermees & 
la temperature do 20 fl ou 25®, La fermentation terrninee, 
on son lire ; on soumet Jo marc a la pression ; le jus ainsi 
obtenu est remit a celui de m&re-gotitte el le tout ost distille 
par la motliode indiquee pour les vins. 



Les oaiL\-do-vio do fruits demandent a vieillir avant de 
dcvenir fines et meilleures* On los abandonne dans cc but, 
da ns des touries de yern* 1 >onebees jiar un lam]mi l de par- 
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chemin dans leqnol on a manage quelques trous pour per- 
metfcre l f 4vaporation lento cles spiritueux. 

Parmi las boissons farm anises susceptibles de fournir des 
eaux-de-vie, nous n’ouldions pas le cidre et fa poire. La pn> 
pa ration des eaux-de-vte de cidre, do poire, de marcs dc 
pom mes ou de poires est exactsrnent la me me quo celte des 
eanx-de-vie de vin et de mares. Signaloos cependant im 
appareil eonstruit par la maison Sava lie qui per met de dis¬ 
tiller le cidre^d'une fatjon continue dans une colorme h pla¬ 
teaux analogue h cello quo nous dec rim ns ulterieurement 
pour la distil la lion ties vins industriels (Fig. 14). 
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TROISIEME PART IE 

L’Alcool d’lndustrie 


GHAPITRE PREMIER 

OBTENTION 'DU JUS SUCRE 

Extraction du jus de toetteraves 

La production de Falcool de betteraves ne selevait an- 
nudlement, avant 1850? qu'u 500 hectolitres. Mais depuis 
cette epoque, gr&ce aux travaux de Leplay, de Champon- 
nois, Derosne, Gail, etc., elle a toujours M6 en croissant. La 
betterave travail Ice en distillerie est meins riche que la bet¬ 
terave de sucrerie et ne con lien 1 gu£re que de 10 i\ 20 0/0 de 
sucre. Par Femploi de la betterave dembsucriere qui donne 
plus de ren dement ft F hectare que la riche, on obtient plus 
d’alcool a Fhectare, et le distiHateur a une plus grande 
quantity de pulpe a sa disposition. Le rendement mo yen 
pratique en alcool est d'environ (i 0/0 du poids de la racine, 

Avant dentrer dans la technique de Fextraction du jus, 
nous devons dire quelques mots de la conservation des liet- 
te raves. 

De nombreux auteurs ontftcril sur ce sujet des livres sp£- 
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eiaux qui I est Jinn do con suiter, ear iIs renferment ties 
details qiii .no peuvent entrer dans un truite aussi general 
quo celui-ci, Nous a Huns cependant indiquer les principaux 
precedes qui paraissenl rein piir ie niienx ce but. 

Ce sent : les silos et la mise oil las sur le sol. 

Les sifas* —~ La construction des silos exige un sum 
foul partieulier, it faut gremi^remerit choisir un terrain un 
pen clove, qui soil a 1'abri des invasions cl el’can ; on" y creuse 
un fosse qui doit avoir environ I’MO de largeur sur 0 m 75 a 
1 metre tie profondeur* La longueur est determinee par la 
quantile de racines qu'ou a a einningasiner. An fond, an 
milieu, on fail un second petit fosse d'environ 10 a 15 cen- 
fimetres de profomleur sur autant de largeur, destine a 
l eeonleinmd deseaux pluviales qui pourmienty penclrer et 
a la libre circulation des gaz qui sedegagent de cette agglo¬ 
meration de racines. 

line fois ees dispositions premieres prises, un place les 
plus grosses betteraves en travers tie la rigido du fond pour 
former ime sorte de voiite, puis on range les autres avec 
Isoin de manure a remplir le silo en laissant le uioins d'es- 
pace vide possible; quand on est arrive au ras du fosse on 
continue a IVlcvcr en forme de fas de pierre ayant mic ineli- 
naison de 45 deg res et se tenninan t en pointe. Ce travail 
fait, on reeouvre le tout d'une eouche de terre de 30 centi¬ 
metres environ, qu'uu bat avec soin avec line pclle* de ma- 
iiicre a former one smte de toil qui met les'racines a l-abri 
de la pluie- A chaqiie exircniifc du silo on laisse une prise 
d'air qui est main ten ue an moyen de planches on de fagots, 
ces [irises d'air iaissenl mix gaz produits un libre eehappe- 
meat, et dans les grands froids on a la precaution de les 
former pour ernpech cr la gelce de penetrer. 

Les belte raves a ins! disposte sur un terrain bien see, 
hien recouvertes, avec un libre cehappement des gaz, pen vent 
Be conserver tout le temps neeessairo a h fabrication, temps 
qui n'excede jamais trois a qua t re mo is. 
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Mine eit fas. — La construction des silos est toujour# 
une operation assez eou tense, aussi pour Fihiter on a 
souvcnl employe la mise en tas directement dans les 
champs mi dans los emirs destinees a les race voir. 

Pour pratiquer ce mode de rangement i! est quelques 
petites precautions k prendre* Le sol du tas doit iHre bien 
tasse et former une lege re pente de chaque cote de maniere 
a favoriser I’ceoulement ties eanx. Puis les betteraves de la 
In ini m e doivent 6tre ruugees com me les pierres d'un mur 
constant sans mortier* Oil les monte aiusi a environ i metre 
ou l m 50 du sid, puis, h partir de ce moment, on lui donne 
une pente douce pour finir cn pointe. La partie en pointe est 
recouverle de paille com me pour les monies de cer&ales 
pour parer aux pluies et on fait tout autour une petite rigole 
pour F6coulement des eaux pluv tales. Ainsi disposees el les 
pen vent ties Iden se eon server, mats il faut se metier de# 
geiees, car elles iFen sont point garanties* Recouvrir les tas 
de terra pour parer ii eet inconvenient sera it une grosse ope¬ 
ration qui sera it plus cou tense pcut-6tre que la formation 
des silos. 

M* Recrorabecqu e > pour favoriser Lac rage des tas dun 
volume quelconque do betteraves, emploie un precede assez 
simple* Ses tas sont separcs de quatre metres en quatre 
metres, pour cel a il prepare des l>:His en planches dc bateaux 
assemblers on Ere dies coin me lies calibres, elles rep r4sen tent 
ext&rieurement la forme du tas* Ces calibres sont espacds Jes 
tins des autres de 8 a 40 centimetres. Les betteraves y sont 
rangees avec soin et on peut find lenient les preserver de la 
gelee, suit en les recouvrant dc ter re, suit en masquant 
d’tme mani&re quelconque les ouver lures qui donnent un 
trop fibre acres a la gelee. 

Emmaga&inage dans les caves ou celitei's. — Dans les 
pays ou 1'hirer est trfes rude, comma dans le nord de FEu- 
rope, la pratique des silos est presqiio impossible, il faut 
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-avoir recours aux caves ou aux colliers. Cela entralne force- 
men t k tie grandes depenses, car il y a aussi des inconv6- 
ntents qiFil faut £viter : 1’humid! te, le defaut d’aerage, 1c 
irop grand amoncellement. 

Qua iid on emploie des ea\ r es il est lion que le sol so it cou- 
vert d ime l>onne couche de poussi&re dc charbon on de ni&- 
chefer. Une pente co oven able doit 6tre ega lenient menag£e 
pour r^coulement des eaux, puis les masses doivent 6tre 
§6par6es de distance en distance par des cloisons eri planches 
permettant a Fair de circuler, tin amoncellement trop con¬ 
siderable et de l'humidite ameneraient infaillildement de 
Ja pourriture et par suite la perte totale des racines, 

Dans les celliers les monies precautions doivent £tre 
prises, et il n'est pas rare d’obtenir dc ce mode de logeraent 
un mo ins bon riisultat qu’avec Fensilage qui est simple et 
economique, 

Lavage des bette raves, — A pres la recoltoj une eer- 
tainc quantity de terre rcste ad fie rente a pres la he tie rave ; 
afin d’obtenir tin jus aussi pur que possible, il est absolu- 
ment nccessaire de nettoyer parfaitement cette r a cine. Les 
betteraves sont ver$£es dans une fosse contenant de Feau: 
dies y subissent un premier ddbourhage, puis sonl saisics 
dans les spires d'u u elivateur a helue qui les diverse dans 
le laveur a bras, grandeb&che demi-cylindrique dans laquelle 
se trouve de Feau et contenant un arbre longitudinal garni 
de bras qui se chargent de remuer constamment les liette- 
raves et de les fa ire cheminer vers Fa litre exlremite du la- 
veur. Elies tombent alors sur un plan incline h claire-voie 
puis sont saisies par une chaine a godets qui les conduit au 
€oupe-racines> 

Ce dernier apparel 1 comprend, dans les petites installa¬ 
tions traitant de 10,000 a 2o.000 kilogrammes de bettera¬ 
ves par jour, un arbre vertical actionn6 par Fintermediaire 
d'une poulie et portent un double batteur tournant avec 
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a ine grande vitesse eonceniriquemerit h un cage on fonte 
perm 1 de six fenfires recta ngu la ires dans losquelles s’enga- 
gentdesbottes a coitteaux(Fig. 15). Cette cage esl simnontec 
d’une cloche qui pnrfce lalomlomenl a lie InVniie pour l'an ivee 
des be tie raves, Celles-ci saisies par Ic ha Lieu r son!, decent pees 



B 

Fig, 15 , — Coupe racine Stephen David. 


cm i f'ossettcs fat litres qui seront projetees tout axitour do 
rappareiK Un. cone on tole determine leur chute dans fes 
coves. 

Pour ltes exploitations qui travail lent plus da 40.000 kilo¬ 
grammes de bet te raves on emploie plus avantageusetuent 
un coupe-racines fixe ii plateau horizontal (Fig, 16) ; il est 
eoinppBjSd'un disque k axe vertical, portant dansle sens dcs 
rayons les holies a couteaux. 
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On pent extrairu le jus par maceration ou par diffusion* 
Maceration. — Elle petit 6tre coni mite oil discontinue. 
Dans la inaeeralion continue on romplit les clives avec des 


Fig. 10. — Coupe racines fixtrii plateau horizontal. 

cossettes, puis on y fait couler d’aberd ties pclils jus el lefout 
cst Iaiss6 une lieu re un contact. Puis on fait a r river dans Ic 
maefirateur, tics vinasses chaudesj le jus s ecoiile d’abord a 5° 
puis de mo ins en moiiis riche ©n sucre; lorsqii'il marque im 
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demt‘tlegre, il est envoyc dansun bac a jus et il servira 
pour urn' nouvelle operation.On arnMe l’amvcedfes vinasses 
lorsque Io petit jus marque uu demi-degre, Puis on vide la 
euve, que l 1 on rempltl, a pies nel linage avec des eosseties 
ne uves, el la sent 1 des opera lions reeom caenee. On oJdient 
par ce precede 18 hectolitres do jus par tonne de raeines* 

La maceration rontinm com porte Femploi d’une batterie 
do ill a corn tears special) x disposes en fiaUerie (Fig. 17). 


Fig. 17. — Balt eric tie maceration. 

La pariiesupeneuredeehaqiuicuve communique par Fin- 
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Fig* 18 , — BaUeile do diffusion, 
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termMiaire d*un robinet b trote voies, soifc uvec la partie 
mfifrrieure do la cmesuivante,soitavecle tuyau d evacuation 
des jus. Lhaque mac6rateur peut reccvoir par deux canalisa¬ 
tions disposes au-dessus de hii des vlnasses on des petits 
jus* En pleiuc ruarche, on fait arriver des vinasses ckaudes 
puis des petits jus sur la derniere cuvc, Lc jus est pousse 
vers la tote de la batterie, on ouvre le robinet qiu permet 
de r^vmruer dans Le tuyau des jus* On vide la cuve txmte¬ 
nant I e cassettes epui sties, on re m pi ace ces deniieros par des 
fralches et ce maeerateur devient lete de batterie. 

La serie des.operations recommence. On obtient par ce 
procede im jus plus concentre quo la maceration simple* Le 
rendement nioyen est de 14 hectolitres de jus par tonne de 
Let to raves. 

Quandragriculteur travaille plus de 30,000 kilogrammes 
de betteraves par 24 he u res, il a into ret a extra ire le jus par 
diffusion * II realise ainsi ime economic de main d'teuvre uu 
&puisement I lien plus camplet des cassettes, De plus le s 
petits jus qui so r Lent du diffuseur de queue rent rent en 
travail, si on pousse a beau sur ce dernier diffuseur* Cette* 
eau i best dailleurs pas perdue car a pres egouttage des cos- 
settesj elie est dirigee sur lelaveur de racines. Les jus 
obtenus par la diffusion sont plus denses le ren dement 
moyeiL etant d’cnviron 12 heclolitfes par tonne de bette¬ 
rs ves . 

Les diffqseurs sont de vastes cylindres en Ibnte fermes h 
leur pai lie iufeneure par mi land mobile (Fig. 18), 1 Is com- 
muniquent; entre eux de fagon quelejus passant sur l un 
deux re in pi i de cossettes fralches, passe sur tons les a u Ires 
pendant que le dernier est debarrasse de ses cossettes 
epuisees. On emploie des diffuseurs tie fonto pnrce que les 
vi Masses a cities attaquent la tide, Gen6ralement les ra fori au¬ 
teurs on rdchaiiffeurs employes en sucrerie, son! supprimes. 
On se centente d'en voyur im jet de vapeur, pour r6cbauffer 
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la masse. Le l er diffuseur &tant rempli do cossettes neuves r 
on le remplit de jus, on le mec/te selon 1’express ion techni¬ 
que et pour eela 11 I'aut pousscr k Lean tiede sur le dernier 
diffuseur ; ensuite il est vide. Puis pour pousser au bac le 
jus concen tre, on envoie de la vinassc sur 1 T a van t dern ier 
diffuseur — un volume egal a la contenance — pendant 
que Ton remplit le dernier qui va devenlr tMe de batterie. 

L 1 extraction du jus des betteraves ne comporte done pas 
de difficulty bien s^rieuses et la distiilerie de betteraves est 
a la portee de la muyenne com me de la grande culture 
(Fig. 19 et 20). 

Ces derni^res anuses des proc£d£s nouveaux sont ppparus- 
destines, prticisement aux cultivateurs dirigeant des exploi¬ 
tations de faible importance. (Test ainsi qne nous donnons 
maintenant la description d’un materiel neeessaire a une 
petite distiilerie agricole, pour un travail jou mailer de 
10,000 kilogrammes de betteraves, materiel etabli par 
MM. Egrot et Grang6 et Guillaume : (1). 

Le coupe-racines est d T une puissance telle qiul pourrait 
travailler 30 a 33.000 kilos de betteraves par 24 heures- 
s’il fonctionnait sans arr&t, De preference, sa Inline est dis, 
pos6e de fagon k pouvoir recevoir un stock suffisant pour le 
rempUssage entier d’un diffuseur, soit oQO kilos de bettera¬ 
ves. Sa disposition permet de changer les portc-couteaux 
sans avoir a vider la tn^mie. 

Ce coupe-racines doit £tre, d'nne facon gene rale, aussi 
simple et aussi rohuste que possible, et couper sur la plus 
grande partie de sa surface possible. 

Les eossettes fralches produites tom bent dans une tremie 
toumante qui dessert a tour de role ehaque diffuseur. 

La hatterie de diffusion simplifieeE. Guillaume et Egrot et 

(1) La Nouvelle Distiilerie Agricole. 
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Grange (Fig, 21); comprend trois difTu&eurs verlicaux d'lme 
capacit6 de l0 beet* ehacun. Ces diffuseurssont 14gerement 
tronconiques, le plus petit diametre 6taii en haut ; leur 
diametre rnoyen est de 60 centimetres et leur hauteur 
total de 4 metres (3 m, 80 de hauteur utile). Leur vidange 
se fait par en dessous, au inoycn d'une commande plac4e a 
la portee de Fouvrier conduisant la batterie de diffusion de 
fagon &£vifer Fintervention d'un autre ouvrier sous la bat¬ 
terie pour operer eette vidange. 

Chaque robinet d’air, place au haul, desdiffuseurs, debuu- 
c be dans u n en to n noir q u i est r el i e a u bac d’ a t ten le du jus 
place un peu en co litre-has, defagon a y deverser nature lie- 
men tie peu de jus qui passe en m&me temps que Fair* Ces 
robinets d air restent taut suit pen ou verts pour permettre 
le dugagenicni centinu des gaz qui peu vent se p rod u ire au 
cours de diffusion* 

La robinetterie ne comporte qiFun soul roblnet par diffu- 
seur ; cerolhnet est triple et il permet d'etablir la commu¬ 
nication du haut du dilluseur sur lequel il est pose, soil 
avec te bas dii diffuseur precedent pour la circulation, so it 
avec la conduite collective qui amene les petits jus et la 
vinasse (uu Fean au besoin) ; on Lien, il pent encore faire 
coramuniquer le Bas du dilluseur precedent avec le collecteur 
qui va aux bacs inesureurs. 

Il est muni d’un cadran indicateur portant les designa¬ 
tions suivantes : « vmasse « circulation )>, « tirage » et 
£ ferine » entre ebacune d’elles. 

La conduite unique qui amene les petits jus, la viuasse ou 
m&me Feau a chacun de ces trois robinets, communique 
elle-m4me avec un robinct triple unique place centre le mur 
ethien it la main d'un cadran portant les indications: « petit 
jus » 7 vinasse », « eau s et € ferrn& 

Lorsqtie Fun des robinets triples places entre ebaque diffu- 
seur 4tablit la communication du haut de Fun d eux avec 
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fa v i t ia ssi 1 (sli i van I, I cs i i id ica Lions <1 u cad ran i ndi cate 11 r | dac6 
sur dm cun do ees robi'nets triples), il arrivera en tete du 
(lifTuseur, soil du petit jus, soil, tie la vinasse, soil me me dev 
I'eau, suivant quo le rubi.net de tele qui dessert cello con- 
duiteaura Iui-rndmo son aiguille tournee vers l’iuseription 
<i petit jus » 7 a vinasse » ou « oau 

A In sortie de ec dernier robiuet, el sur la conilinte unique 
alia lit a la diffusion dont if vient d’etre parle, est place tin 
petit injecteur do vapour pour pouvoir 4 voldnt^ chauffer 
suit !e petit jus, soil la vinasse ou m£me beau, a la tempe¬ 
rature voiil non van 1, four entree dans les diffuseurs. A cet 
effeL tin Lbermometre a graduation bien visible ou un thal- 
potasi metre, est pose sur cette conch Lite ii Fond roil le plus 
commode pour la vtie et on un point situe entre liujeeteur 
et la liatterie de diffusion. 

De faron a simplifier le nuVamsme, et aussi dans le but 
de gagner du temps, on a sup prime la vidange soparee 
des pc 1 its jus dcs tl i flu sen rs. 

lies quo le Li rage au hac du dilfixseur do tote ost acheve, 
le diffuseur de queue est vide entierement par on dessous 
(petit jus de cossettes r puisnes en mo me temps), dans un 
wageimot ii double fond, lo fond iuterieur giant perform La 
pulpe station no dans oe wagonnet, lo temps necessairo pour 
que lo petit jus s’egoutte a travers lo double fond perfore, 
pour allot a la potnpr qui lYdcvo do suite dans un cuvieren 
hois place a une hauteur qui le m otte suffisa turnout en charge 
sur la diffusion. 


La surface de filtration du petit jus dans lo wagonnet est 
beau coup plus grande quo celle des funds des difluseurs ; 
mi md re, la coucbe tie cosset tes k traverser par le jus est 
inoimlre que dans ces derniers ; par consequent J'ogouttage 
so fera plus facilenient. Du reste, entre la vidange d*un dif- 
fuseur et celle du suivaul, ii sc passe un tel laps de temps 
(1 b. iU^qu'ori pouna ton]ours prohnger logonttageplus 

lotmtcmps qu'il nVst necessnire. 
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Gr&ce a ce dispositif, on ne perd pasde temps a la batterie 
do diffusion ; car, d£s quo le tirage du bac du diffuseur do 
tete estachev6, il suffit de quelques minutes(4' & 5' au maxi¬ 
mum) pour oilvri r le diffuseur de queue, le vider, ie laver, 
en reformer le fond, en un mot le rend re prdt a recevoir 
i Turned i a tement line non voile charge de cossettes fralehes* 

Ne pas perdrede vue que le petit jus est a une temperature 
d r au mains 70° et que tout le jus vert —■ h la composition 
duquel il concourt — cst en suite efficacement sterilise* 

lass trois dtlFuseurs sent ainsi toujours en travail* Le wa¬ 
gon net a double fond a sa partie sup6rieure tr&s large, pour 
bien recevoir jus et vinasse, et il est pen profond* (Test, bicn 
entendu, le memo wagonnet qui sertrV transporter lapulpe 
egouttec au silo* 

JVapres cela, void comment est regie le travail : 

Le coupe-racines d^bite une quantite telle que l'emplissage 
entier du dilluseur so fasse en 25 minutes environ* D&s que 
Ie premier cinquieme du diffuseur est pr&s d'etre rempli, on 
meche cette premiere partie en faisant arriver Iejus du has 
du diffuseur precedent par le haut du diiTuseur en emplis- 
sage, eomme il vient d'etre dit, de fa^on a ceque le premier 
cinquieme du fond soit rempli et m&che dans un espacc 
d’environ 5 minutes* 

Pendant ce temps, Ie con page continue, de m ante re 
qu’apres un second espace de 5 minutes, Ie deuxieme cm- 
quteme du diiTuseur soit rempli et nteche de la m£me fa^on, 
il en est de m^mc pour les troisifeme, quatrieme et cin¬ 
quieme parties, de telle sorte qu’au bout de 25 minutes 
environ, le diiTuseur entier est rempli et m&duLGn Ie ferme 
alors, et Tarrivee de jus venant du has du diiTuseur pr£c£- 
dent reste ouverte et en charge stir Ie haut de ce nouveau 
diffuseur* Il reste encore alors 40 mi nutes pour que la dur6e 
de 70 minutes attribute pour cheque diffuseur soit £coul4e, 
et, si le diffuseur a reeu 500 kilos de cossettes fralches, 
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<Tune part pat* le mSchage, Ini a donne an in^me temps 
d'autre part environ 500 litres da jus an 25 minutes, soil 
environ 100 litres toutas tes 5 minutes, d'apres le fractionne- 
ntent qui vient d'etre indique. 

Comma nous avons admis qua nous tirons au bac a raison 
de 160 litres de jus par 100 kilogr. de betteraves, il faut 
passer au bac pendant las 40 minutes qui restent pour que 
las 70 minutes soient ecoulees, 1 litre 6 X 500 = 800 litres 
dejus fra is. 

Pour fairece tirage, nous continuous a fractionner ehaque 
diffuseur, com me pr£c£demment, et nous tirerons a in si le 
cinqut&me de 800 litres, soit 100 litres toutes les 8 minutes, 
ou, ce qui revient au m6me, tout en etanfc plus simple et 
plus r^gulier, 100 litres toutes les 5 minutes ; ceci deter¬ 
mine, un displacement correspondant de 100 litres Louies les 
5 minutes dans riuterieur de tous les diffuse urs, displacement 
quiest tfgal on volume et en durde a celui qui s’est produit 
par le m6chage pendant la periods de remplissage. 

Au moyen de cette division du travail, on voit que le sta~ 
tiannanent du jus dans cheque diffuseur est bien lraction.n4 
comma si chaque tranche rcprisentail un diffuseur isoie , et 
qua chaque fcactionneraent de jus se trouvebien en contact 
avee chacime ties tranches success! ves de cossettes pendant 
un meme temps pour lui permettred etaldir lequilibre entre 
sa richesse et cello de la cosset le. 

La dose d'acide par diffuseur est egalemant repartie en 
5 fractions sensiblement egalcs qui sont mises k chaque 
fractioimementcorrespondantde remplissage das diffuseur®. 
On comp rend a Lenient les availtages de cette faron de pro- 
ceder qui permet d’obtenir un bon opuisement des cossettes 
et une density relative men! e levee pour les jus frais, avec uu 
norabre Ires restraint de diffuse urs. 
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Saccharification de r ami don des grains 

La saccharification des grains esi IVjporalion qui a pour 
but de convertir ramidon quiis contiennent en glucose fer- 
nientescible. Cette transformation s’oblient : 

l y Far Faction d un principe actif natural, la diastase, 
contain en grande abondance dans le malt on urge germee, 
dess6ch£e et privee de ses radicelles; 

2° Par Faction des acides, soit h Fair fibre, so it en vase 
cl os. Ce dernier mode de saccharification pent etre avanta- 
geusement employ^ quand le lubricant d'alcool pent se pro¬ 
curer des grains a tres bon compte, la difference de prix 
coin p en se la vente ou Fut ilisation des d re c b es. 

SaCCHA RIP [CATION DES GRAINS PAR LES ACIDES ♦ — 
Cette operation pent se fa ire k la press ion atmosphmque, 
dans de gran des cuves en bois solidement etablics don t la 
capacity varie de 200 a 800 hectolitres, Chacime decile est 
munied’un co uvercle pu r taut un large tuyau pour le depart 
des gaz; un serpentin de vapour s’engage dans la cuve. On 
remplit celle-ci d'eau tiede quo Fon ehauffe a Febullition 
a p res avoi r aj o u te 1 * ae i de. I .es g ra i n s co n cass6s a u p r£a 1 a - 
hie sunt verses progressive men t dans Fean acidulee bouil- 
lante. L f operation dure sept a huit hen res; on s’assure 
qu elle est terminee par un essai a Fiode, Ce metal loide 
colore Famidon en bleu, la dextrine en rouge et no commu¬ 
nique aucunc coloration au glucose, Lorsque la solution 
d iode ne colore plus une prise d'essai ni en bleu, ivi en 
rouge* F operation est ten ni nee, Voici la proportion des 
mailt'res employees ; 

Eau.1 hectol i tre, 

Acide sulfurique, i kilogram me. 

Grains. 20 kilogrammes, 
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L'acide sulfurique pent etrc reinplace pair 2 kilos d’acide 
chlorhydrique. 

Un proc6de de saccharification beaucoup plus rapide quo 
celui quo nous venons do deer ire consistc a. operer suppres¬ 
sion, selon la mdhode Kruger et Colon L L’appareil com¬ 
ports une chaudicrc on cuivre garnic d un double fond per* 
fore dost i ne a Jim in ten ir les grains que Ion introduit par 
un iron d’homme place a la par tie supeneure. 

Sous le faux fond, vient aboutir un serpen tin de vapeur, 
Un tuy.au special apporte Facide ; le raout pent 6tre evacud 
par une canalisation partant.de la partie inKrieurede Fappa- 
reil (Fig, 22). 

U autoclave recoil d'abord Fean, puis l'acide ot progres- 
sivemeut les grains. On porte h F Ebullition et qtiand tout 
Fair contenu dans Fappareil est ehasse, on monte on pres- 
sion. Une heurc ou deux apres, F operation est tennmue. La 
pression qui exisle dans Fappareil soffit k faire n ion ter le 
mout dans un bac place ft la partie silperieiire, 

Les proportions de tn a tie res sont les suivarites ; 


Eau. t hectolitre, 

Acido chlorhydrique.. 2 kg. 5. 

ou Acide sulfurique., I kg. 2o, 

Grains , .. 60 kilgr. 


On realise par ce pm cede une triple Economic d'cair 
d 1 acide, de temps. 

La maison IVarein et Defranee constrnit un cui&eur- 
saccharifimteur horizontal qui fonctiorme de la fa eon sut- 
vante. Pour 100 kilogrammes de umis a traitor, on verso 
dans Fappareil ^50 litres d'eau chaude ; on ouvre les rubi- 
nets de vapour qui permettent de porter Fean a FEbullition, 
on fait fondionner Fagitateur a bras horizontal qui se 
trouve suivant Y axe de Fappareil, puis on introduit le 
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Cylmdre on cuivre rouge, solid ement construit, nontenant son 
double fond pcrfore, 

Trou d’frommo servant k charger les grains, 

Tron d'homme pour introduire le double fond. 

Eprouvette servant a suivre le travail, par la prise d'oehantil- 
Ions de sirop a diffrirenLes phases de reparation, 

Manomfctre indiqu&nt la pression intorieure de Fappareil. 
Horloge pour observer la dur6e de Top oral ion, 

£uve en bois, munie d’une cheminee, servant a vider le coa¬ 
ted u du sacehariricateiir, aussitfit la saccharification terminee, 
Robinet d*arrivee d J eau aeidulee, 

Robinet d’arriv^e de vapour pour le chaulTage. 

Robinet pour purgcr Pair contenu dans le cylindre, 

Robinet de vidange, eonouiuniquanL ii, la cuvc superieure. 
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grain. A pres une demi-heure d* ebullition on ferine le rdbi- 
net d’air ct on monte en pression a trois atmospheres. La 
pression est maintenue pendant deux ficures. Au bout de 
■ce temps, I’amidon est transform^ cn empois, c’est alors 
qua Ton verse lento meat l’acide chlprhydrique h raison de 
3 k 5 0/0 dn poids de mats. La saccharification dure envi¬ 
ron 25 minutes. Avec ce proo6ct£, on pent obtenir jnsqu’a 
32 litres d’alcool ii 90° par 100 kilogrammes de mais, 

Lorsque la saccharification par les acides est reconnne 
lermin6e, on salure 1 ’exc£s de ces dcrnicrs par 1 e carbonate 
de chaux a hi dose moyenne de 3 kilogrammes pour 
100 kilogrammes de grains saccharifies, en Iaissant sulisis- 
ter une aciditd moyenne de 2 grammes a 2 gr. 5 d'acide sul¬ 
fa rirjue par litre de mo fit. 

Saccharification' des grains par le malt, — Le 
malt s’empioie vert, c’est-a-dire tel qu'il est au sortir du ger* 
moir ou sec, apr^s louraiHage* Dansle malt vert, la diastase 
est plus active, de plus, son emploi est plus ecouornique 
puisqu’il sup prime le touraillage; in a is In malt vert ne se 
conserve pas et il faut le preparer au fur et a mesure des 
besoins. Au lieu d employer le malt on emploie parfois le 
seigle malt6 ou ic bl6, comme en Belgique, Quoi qu’il en 
•soil on melange ton jours aux grains germes line notable 
proportion de grains non germ6s, crus, qui apportent 
Lam idem qui sera saecharifie par I’exces de diastase con- 
tenu dans les grains cutis * 

En Belgique on iravaille sur mi melange de seigle cm et 
fie malt, dans des mac6rateurs k double-fond: Les grains y 
sont brasses avec une petite quantile d’eau par des agita¬ 
tors fixes sur un arbre horizontal, puis on ajoute des 
vinasses chaudes a 60* au bout d’un quart d’hen re de repos ; 
on malaxe jusqu’A la fin de reparation. A pres quoi on 
re fro id it. 

En Ant riche on opftre sur un melange a parties egales de 
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seigle, tie malt's, tie malt. Dans une cuve niunie d un agita- 
teuret dun serpen tin de vapour, on tail euire It 1 nmYs avec 
sept on liuit fois son poids d’eau pendant une lien re a 100°, 
On laisse la masse se refroidir a la temperature de 05 c> la 
plus favorable a Faction de la diastase el on ajoute le malt 
et Je seigie con cassis. On obtient ainsi une p&tee qui se 
Uquefie pen a pen en nu>rne temps que la saccharification se 
produil. 

LesAIlemands emploienl an melange de mats ct de malt 
d’orge on de seigie dans lequel la proportion tie mats est 
tres considerable. 

Quels que suient les grains employes, le mout se trouve 
toujours a une .temperature voisine de 60° quand la saccha¬ 
rification se (erin ine ; il faut Fainener a 25° avant de le sou- 
mettre a la fern ie n I ation. (Leci se fa i t dans ties r^frigerants 
otrculaires : grands baes plats dans lesquels on etale In 
masse pA tense en coiiche de 12 a 15 cm. ; a u*dessous 
se trouve uti faux-fond dans leqnel circule un eourantdeau 
frolde; un arbre central porta nt des bras horizontaux 
munis de palettes qui malaxe la masse, ioume constam- 
ment pendant qiFim veulibilcur renouvelle energiqiiemont 
Fair aiodessiis ilu bae. La refrigeration pent aussi se faire 
an moyen de refrigerants verlicaux a tubes on a Idle ondu- 
lee comme les types Ban delot, Lawrence, Muntz el Rous- 
se a mx ( F ig. 23 j lb >u dart, Eg ro t e t G ra n ge, t ‘ le.. 

A litre indieaiif, void les quantiles approximalives 
d’alcool fournies par 100 kilogrammes de grains de r 


Avoine. 


Ofge. 

.. 27 — 

Mars. 

. . 34 — 

Seigie.. , 

.. 28 — 

Fremont..., 

.. 32 — 

Riz. 

.. 3G — 
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Saccharification et fermentation au mo yen oe 
x/Amylomyces Houxh. — A c6t£ de cos deux grands pro- 
eed6s classLques de saccharification des grains par le malt 
ou par les acides* il en cxiste un recent qni paraH devoir 
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78 DISTILLER IE AGRICOLE 

fournir d'excell eats r&sultnts et ipie nous ne devons pas pas¬ 
ser sous silence. Nous voulons parler do proc4d&de saccha¬ 
rification au moyen de fAmylomyces Rouxii de la levtire 
lomyces chi noise, 

Des 189^ ledocteur Calmette dans un me moire intitulee . 
La tenure chinoise et fa fabrication ties alroofs de riz en 
Extreme-Orient^ etudiait cette moississure qu'il avail isol4 
de la levtire chinoise et a ki quelle il donna it le norn d*Amy- 
Rouxii, 

Quelques ehimistes se sont occup4s tr4s activement de la 
question de savoir si le precede 4tait susceptible d’applica¬ 
tion industrieUe, Leurs efforts ont ete courunnes de 
succes, MM. Auguste Collette et Auguste Roidin ont ins¬ 
talls one usine a Seel in (ou phi tot ont transform^ leur 
ancienne usine), uu ils appliquent ee nouveau proc4d4 de 
saccharification et de fermentation 

Le travail de V Amylomyccs est double. Ensemenc6 sur 
un moot amylac4 ii commence par agir sur famidon et les 
dex trines s’il y on a et les transforme cn glucose. Lorsque 
la saccharification est complete, la fermentation commence 
et ii y a production d’alcool, d’acide carbonique, etc, 

Le precede Collette et Roidin coniporte plusieurs phases 
d’exucution que nous a lions decrire, II est base sur la sac¬ 
charification et la fermentation directes, on milieu asepti- 
que par les muscedinees sacchanfiantes, agissant seules, ou 
assoc ices <l certain es races de levures, 

En raison do ce fait que fa my lomyces Rouxii ne saeclut- 
rifle com pie te men t que famidon parfa item ent flu id ill e, il 
faut opurer la solubilisation du mouL Cette operation peut 
s’efTectuer de quatre famous diff4rentes : par addition de un 
a deux milliemes d’un acide mineral ou orgamque; par 
adjunction de 1 0/0 de malt ; ii fable d'un malaxage et 
d'une circulation 4nergique, dans un rnalaxeur qui com¬ 
munique avec la cuve de fermentation ; par addition de 
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cultures de mueedmees saccharifiaittes ou d’une solution de 
leurs diastases, 

Les grains sont done soumis k la cuisson comma dans le 
travail par le malt* Le Jait obtenuest envoys dans une cuve 
m a tie re in unle d’un agitateur puissant. On el eve la tempe¬ 
rature a f>0“ et Ton ajoute la substance destinee ii ope re r 
la fluidification (acide, malt, diastases de mueddinees, etc.). 

Le maut obtenu est&lors sterilise, pour cela il est expedie 
dans un autoclave ou il est porto a la temperature de 12G° 
pendant le temps necessaire pour assurer la destruction de 
tous les ml croorganismes qu il contient. Le moot sterilise 
est in trod uit dans les ciives de fermentation, bermetique- 
ment fermees munies d’agitateurs, de conduitos d'introduc¬ 
tion d'air sterile, de vapour d'eau de refrigeration, d’eva¬ 
cuation de F acide carbonique. Le mout y arrive sterilise, il 
est mainlcnu a F&bullition au moyen d*im serpen tin de 
vapeurpendant la duree du remplissage. Quand re dernier 
est term me, on fait barb otter de Fair sterile au lieu de 
vapour, on refrigere exMrieurement au moyen d un cou- 
rant d'eau froide. Lorsque la masse est a 35° environ, on 
ensemence avec Famylorayces Rouxli et une levure. On 
a&re et on agite. L’addition de levure a pour but de dimi- 
nuer la duree de saccharification et de fermentation qui 
sera it de 6 & 7 jours pour un mu lit a 12 kg. 50 de ma'fs par 
hectolitre si Faniylomyces Houxii etait employe seuL La 
duree to tale de saccharification et de fermentation dans ces 
conditions est seulement de 6 k 7 jours, 

Le brevet pris par MU. Collette et Boidin enumere les 
advantages du precede sur le travail ordinaire par malt : 

1° La fabrication des levains est supprimee; la perte 
resultant de la production de Facide lactique est done sup¬ 
primee egatement, ainsi que cello due a la presence d'ami- 
don non saccharifnl dans led it levairt; 

2° Suppression totale ou presque to tale des frais de fabric 
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cation du malt et des pertes en amidon occasionnces par la 
germination et les mlcro-organismes qui pullulenta la sur¬ 
face du malt ; 

3° fi re suite de ce que les musc^dinees employees sec-retent 
des diastases saceharifiantes, que Fon pent op6rer en Fab- 
senee de tout ferment etrangor et supprimer ainsi toutes les 
fe r m en La lions second a i res, 

4" La musccdinee qui so reproduit en grande quantile* 
fixe sur elle-meme unc portion des muteriaux solubles con- 
ten us dans le motit et notamment de 1 'azote (certaines 
imismiinees contiemient 45 0/0 de leur poids sec de mature 
azotce). G'est ainsi qu'on arrive h augmenfer le poids et la 
quality des residus insolubles par Fabsorption des produits 
ten us en solution* 

5° La imiscedinee rend la filtration Ires facile, puree 
qu elle attaque et transforms les luatieres gommeuses, et 
parce qua les tubes inveehens qu elle emel et qui senche- 
vidrent constituent line sorte de mati&re fcutr&e aidant a la 
filtration. Quant aux avantages que le procede possede sur 
le travail par les aeides, ils resident sulimit en une econo¬ 
mic d’acide puisque les quantity employeess soot trfes fai- 
bles, en une suppression des caramelisations, cji la con¬ 
servation des prop lie les comes tildes des dree lies. 

Ce mode de travail a permis de realiser des rendements 
superieurs a tous ceux obtenus jusqu’alors aver les ancieu- 
nes met ho des. Avecdn mafs ordinaire k 000/0 cFamidon on 
ohttent 38 k 40 litres d’alcuol a 100* par 100 kgs de grains, 
land is que par la saccharification a fable du mall, uvec 
00 kilog. de mats et 10 kilog. de mall on n’obtient que 34 
a 35 litres d’aleool a 100*. 
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Saccharification tie la B^ciile de pommes de terre 

La distillerie de pommes de terre est une Industrie d'ori- 
gine allemande; die s*est fort pen devdoppee en France on 
nous ne comptons quo quelques usines. Cependant le deve¬ 
lop pement de cette Industrie rendruit service a notre agri¬ 
culture ear, avec la distillerie de betteraves et Ja feculerie 
o/est !e type de [’Industrie agricole proprement dile. Son 
extension est lento ;l cause de quelques difficult : la poiume 
de terre ne sc transport? pas facile me nt giant don ng quelle 
no peut supporter les fra is de charroi; les drkches obtenues 
sent Ires aqueuses et trfes abondantes ■ or, com me on bceuf 
ne pout guerc en cmisommer tjoe 40 a 50 litres, il faut, pour 
im travail journalier, de 30.000 kilogrammes dc tubercules, 
tin e hep tel vivant d "environ 100 bgtes a (times. 

Le distillateur a toujours iutgrgt, ausst bien que le fgc fi¬ 
ller, a con na It re exactement la teneur on ferule des tuber - 
cules qu'il travaille. D’autre part, les transactions eutre 
producteurs et fuculiors on distillateurs sent grandement 
simplifies qua ml dies pc u vent s'gtahlir sur des bases cer- 
taines et dans des conditions equi tables. 

M. Lindet, le distingue professeur do l'lnstltut National 
Agronomique, a presen le a la Soriete Nationals d’Agricul- 
tiire, le 20 fgvrier 1901 un nouveau fgculo metre mvenle 
par AIM. Joulin et Truchon, chimistes an Laboratoire 
municipal de Paris. 11 est basg, comma ses devaneiers, 
sur le principe d'Archimfede, mais qui presente cette parti¬ 
cularity dutiliscr pour son lion fonctionnement, la capilla¬ 
rity, qui avail etc near tee avec soin des npparoils dejii 
conn us. 

Le feeulornetre Joulin d Truchon se compose : 

1 ° Dun cylindre en metal muni dim rggulateur spgcial 
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qt^i doime a rgcoulemont de l*eau line precision rigoureuse^ 
4 l'int^rieur do ee cylindre so place un panior dusting 4 con- 
tenir les pomines de Lorre ; 

2° D'un ballon portantsur le col une graduation speciale 
a Taido do laquelle on ovalue diroctement par une simple 
lecture la richesse en fecule dans les limiles comprises entre 
12 ot 25 0/0. 1 /operalion deruande 10 minutes environ. 

Elle comporte 3 phases qui soul : 

1° E chant ilia image des pommes dr term* — Pro lever 
une certaine quantile do pumines de ter re representant la 
composition moyenne du lot (1). 

2° Mise au zero* — L'appareil clant place sur le support 
descend re Le panier jusqu’au fond. 

Vcrser de l'eau jusqu'4 ce quo le liquide s'dcoule par le 
robineL 

Aj oil tons quil rgsulte du grand numbre d' experiences 
comparatives laites a l’aide de l'appareil d une part, et du 
dosage chimique dautre part, quo le maximum d’ecart qui 
existe entre les deux rgsultats est egal a 0,70 0/0- D'ailleurs 
les membres de la Chambre syndicale des fgculiers out 
adopts cet appareil pour toutes leurs transactions* 

Nous amyous main tenant 4 la pratique de la saccharifi¬ 
cation des pommes do ton e. 

Les pommes de ter re soul nettoyees dans des lavenrs a 
bras identiques a ceux quo nous avons deceits pour le lavage 
des betteraves. Les tubercules sont alors sou mis a une 
cuisson en autoclave, 4 125 th . Les cut sen rs employes ont la 
forme d'un cylindre, terming par un ctine. La vapeur y ar¬ 
rive par un robinet place a la partie inferieure, traverse 
toute la masse en se repartissant dans ton to la masse et pent 
s'gchapper par une soupapo do sure to i h Fig. 24). Ln mano- 

Ces pommes de terra doivent otre parfaitement lavees, pais 
essuyges avec nn linge propre. 
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metre mdique la prassioit qui ex is to h. rinterieur du cui- 
seur ct au moyen d une table de concordance, on pent en 
deduire la temperature a laquelle on travailHe. La vidange 
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'fles lubercul.es cults s’opere an moyen d’line large soupape 
placee a la par tie inferieure. Les pommes da terre aont 
iiitroduites par le trou d'lmmine dispose a la par tie supe- 
rieure de I'appareil; ce dernier peutcontenir environ 1.500 
kilogrammes de tubercules. On envoic de la vapeur, Lair 
se fcrouve cliass6, puis oil charge la soupape a 2 kg. 5 el 
Ton monte en pression jusqti’k 2 kg. 5 de pression, eest- 
a-dirc 125“ ,k 1110° do temperature, Les pommes de terre 
descendant le long des parois inclines et remontant an 
cen tre de Lappa reil ; les 75 0 0 d'eau con ten ns dans la 
pom me? de terre sont suffisanls pour transformer Lamidon 
cn empois ; la caisson esi rdgukere puisque J a masse est 
<50 n sta m m cut n gi tee su r toil l si on t ra va i 11 c a so ttpape so uf- 
flante. L operation dure environ unc lie u re et deinie ; lors- 
qu'elle csl term in ue on ouvre la soupape infer leu re, la 
pom me de terre est popss^e par la pression, se la mine entre 
les harreaux de la grille qut occupe le fond de Lappareil et 
vient lumber dans la awe matte re oit mae&mtetir (Fig* 25), 

Le maeerateur purlr sur son couvt&de line c hem i nee en 
idle aver un 6jecleur de vapeur. Le mout provenant du 
etiiseur tom be dans la euve matiere par cot exhausteur et y 
subit 1'action refrigerante d*un violent appel d'air provoque 
par le jeu de L^jecteur, La cuve-matiere est constitute par 
une cuve cylindrique en idle a I’mUkieLirde laquelle tourne 
un agitateur. t'n serpentin a circulation d’eau fraiche ou 
une seric de faisceaux tulmlaires produisent la refrigeration 
du moot. La sacchar iiication proprenieitt dile s’effectue a 
Faide du matt vert. On ope re a 05" a l'akle (Tun Jail de malt 
forme de 75 kg, d*orge gennee el 200 litres d'eau (l)ct pre¬ 
pare dans un entonn&ir a mall relic a un triturateur centri¬ 
fuge nppele depeJmr qui aspire le malt dilue pour le ren- 

(1} A raison de cinq kilogrammes de malt pour 100 kilogrammes 
de pun mac 4 de terre. 
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voyer a nouveau dans lentoimoir jusqiu'i cequele melange 
soil; parfaitement homogfene; une tuyauterie permet en- 
suite de I’cnvoyer an maeerateur. 



Fig 25, — Cuiseur, macerateur, d^peleur, eatonnoir k mall, pour lo 
travail des puimncs de lor re at des grains par le malt veil. 


l,o clopelenr so monte aussi on conjugaison avec la cure- 
maliere, it joue alprs Jo rule d’agifaleitr el. de broyeur, pui- 
sant la masse a la partie inloneure de la euve et la rejetant 
a la partie sup^rieure, 

I/operation dine environ l\ i d’heure* 

La masse saedharifiec os l ensuite refroidie dans un refri¬ 
gerant a ruissellement et a circulation intiirieure des mouts, 
avant d’etre unseen fermentation [Fig, 26-27J. 
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CHAPITBE II 

MRIVIENTATION 


A van! d'entrer dans le del ail des conditions de fermenta¬ 
tion que doivent subir les difTfirents moots dont nous avons 
examine la preparation dans le eliapitre precedent, nous 
donnerons a nos lecteurfc quelques indications gfinfiralessur 
retablissement et rorganisation des loenux dans lesquels 
doivent s'effectuer res precedes industriels de fermentation, 

I/installation des cnveries, expression employee pour 
designer le local ou son I plaeees les euves a fermentation, 
exige certains soins, certaines conditions pour quo Lopfira- 
tion puisse s'y faire dime mani&re con vena bit?. 

Le local doit fitre construit dans une exposition spficiale, 
Est e t 0 1 i es t a u ta n i que poss ible, 1 es nt u ra i I les do i ve n t fit re 
tres fipaisses, les portes petites et peu notnbmises, les fenfi- 
tres fitroites et juste assess grande pour dormer le jour neces- 
saire an travail. L elevation du plafond suffisante pour le 
maniement des euves, en un mot, on doit prendre toutes 
les p re cat i lions pour e viter les cou rants d'air et les chatige- 
nunits de temperature. Le sol doit fitre dalle en pierres ou 
en briques de maniere a pouvoir fitre lave fifequemment. 11 
faut eviter les in au vaises odeurs developpfies par un sol qui 
sdmpregncrait de matifires Fermenfeseibles, car on verrait 
bien vile sc produire des gerines innombrables de fermen¬ 
tations seeohdaires et puirides qui garment trfis nuisibles 
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a la marelie rfigidicrc d'une fermentation qui ne doit fitre 
qu’alcoolique. 

Pour eviler los changemonts de temperature soiten chaud 
soit en froid, II est mfime prudent do remblayer les mu i s a 
i m 50 a 2 metres avec do la terre guzonnec, on a alors une 
sorte de cave eleven dont la temperature est pen sujette aux 
influen ces i ?x tfi ri e 1 1 res. 

La facility de lavage du sol de Ffituve doit fitre eombinee 
avec It? plus grand soin pour plus]curs raisons ; la pre¬ 
miere, la proprete ; la seconde, Fficoulemeut facile du 
gaz acide carboniquc qui s'y accumule en grande abun¬ 
dance. 

Le gaz aeide carbonique, comma nous rayons vu, est la 
consequence de Facte de la fermentation, il est ir res pi ruble; 
les fit res viva ills ne pen vent y sfijourner sans peril* rapidc 
merit par asphyxie, e’estun produit dangereux dont on doit 
fiviter la trap grande accumulation dans les cuveries* i/aeide 
carbonique on le sail, est plus lourd que Fair, il se tient 
loujours it la surface du sol, ce qui rend Fopfiration de son 
expulsion d’aulaot plus facile. Une simple ventilation basse 
sufllt pour J’en trainer; mais cc mode cxige quelques pre¬ 
cautions ; il tie faut pas faire a r river de Fair froid qui aura it 
pour inconvenient d abaisser la temperature du local. 

Pour ce qui est du chaulTage dcs cuveries, il pout s’operer, 
soil an moyen de ponies en fontc, suit en y faisant passer, 
ce qui est plus ficonomique, la fuinfie de la machine k 
vapeur. Pour cel a on dispose de longs tuvaux dc tdle qui 
traversent ie local cFun bout a Fautre. Il lUcst pas besoin 
d'une temperature trap fi levee, car dcs que les cures son ten 
fermentation, dies entretiennent la temperature rien que 
par 1 a c 1 i a 1 cur qu'dies degagent. 11 faut p<*uvoir chauifer a 
vt)i o n tfi po u r a vo i r irn e te m pfi ra t u re a u ss i rfi gu 11 e re que pos¬ 
sible, variant dc 22 a 25°; il est inutile et mfimo nutsible 
de la pousser plus loin. Dans quelques u sines, en hiver, on 
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emploie la vapour d^chappemerit ties machines pour chauf¬ 
fer Jcs locaux do fermentation. 

Nous insistons sur tous ces pelits details retatifs aux 
cu varies, parco quo plus loin on verra I’importanco pour la 
regular! le du travail et son rendement aussi complet quo 
possible. 

Pour co qui ost des cuves a fermentation, lour mode de 
construction n'est pas indi lie rent; elles doivent fitre on bois 
tres fort do 4 a 5 centimetres d’epaisseur, selon qu’elle sont 
tie 20 h 30 hectolitres et au-delti, F essence du hois doit-6tre 
suit du ctnkie. soit du sapin qui ost plus economiquc d'dta- 
blissement, mais de peu do duree ; le ch&ne est ce qu it y a 
de mieux, EHes doivent avoir la forme dhm tronc de c6ne, 
e’est-i-dire que le has doit dtre plus large que le haut, elles 
doivent £tre rondes, car c’ost la forme la plus commode k 
entretenir propre, point de la plus haute importance. Cette 
forme, du reste, est plus favorable k entretenir une chalcur 
reguliere, la forme carree pr6sentani des angles oil la 
masse liquide est moins epaisse et plus sujette au re fro i- 
dissemenL L'imlustrie emploie main tenant des cuves en Idle 
t t'tis a va n ta geo ses s u r to u t e n ce qui co n ce rue 1 e n e t toy a ge , 

Les cuves doivent £tre disposes sur des massifs de ma- 
connerie a une certatue Elevation du sol, de 25 ti 30 centi¬ 
metres, Fair doit pouvoir circular sous les fonds pour en. 
e viler la pourriture, faciliter le nettoyage etles reparations. 
Elles doivent dire ninnies dun robinet place k la par tie 
inf£rieure ponnettant le nettoyage parfait de la cuve et Fex¬ 
pulsion des depots. 

Fermentation du jus de betterava 

La fermentation pent se faire par deux pmcedes, Fun 
pro cedant par a pieds de cuve donfc Forigine est ia levure 
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presses do commerce ; I’autre procede par leva ins purs pre¬ 
pares d’une fatten continue que Ton ajoutc a chaque cuve b 
me tire en fermentation ; cette method© plus recente, tient 
com pie ties conditions de fermentation. 

Dans I'ancien precede on introduifc tme petite quantile 
de liquide fermentescible ail fond d'une cuve, on y a joule 
25 kilogrammes de levure pour 100 hectolitres de mout, on 
agile energiquement et quand la fermentation de ce pied de 
cuveest hien dtablie, on ajoute pen a pen du mout jusqui 
ce que la cove soil remplie. La fermentation dure environ 
20 heures. Avant quelle tie soil terminee, quand elle est 
tres active, on la vide en partie dans tme ou deux cuves, 
de fa<;on k reparti r le liquide qu’elle contenait en deux ou 
trois cuves dans lesquelles on fait arriver du mout et on 
laissc la fermentation s'achever dans la premiere, tnndis 
qu’on opfere sur la deuxieme el sur la Iroisieme comrne on 
a opere pour la premiere* Ainsi la levure d'une cuve sert a 
mettre en fermentation on certain n ombre d’autres. Toute- 
fdis, comrne les ferments deviennent de mains en moms 
actifs a mesure qu’ils vienncnl de plus en plus impurs et 
que les fermentations seeondnires s etablissent* il faut 
remplacer plusieursfois la levure au cours d’une campagne. 

Le second proceed donne des res til tats beau roup plus cer- 
tains; les produifcs obtenus sent heaucmip plus purs. 

Pugc£d£ GUILI4AUMB. — Nous devons tout d'ahord signa¬ 
ler le mode de fermentation employe dans les pelites u sines 
ne travaillant que 10.000 kilogrammes deracinesparvingt- 
qua t re lieu res a laide du nouveau materiel eta bit par 
MM. Egrot et Grange sur les indications de M. Guillaume. 
La fermentation, dit cc dernier auteur (1), se fait a levure 
pure, et tFapres une installation toute sp6ciale comprenant 
<Fig. 28). 

a , Une petite cuve a leva in de 2 a 3 bee toli tres, en cuivre 
(ij La nouvelle distillerie agricolo, Guillaume. 
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et ^tamfte 'ft. Finterieur, pour le reveil de la levurc, sa cul- 
turn el la mise au point du ftwain. Cette petite cuve est steri¬ 
lise a la vapour, et dlls est munie trune arrivee d’air steri¬ 
lise* Lc refroidissemeht, apres sterilisation, est opere par on 
ruisselleraent d'eau sur les parois t?x lari cures ; Ie chauffage 
ueeessaire a la sterilisation tie cette petite cuve est fait par 
line arrivee de vapeur intcrieure; i arriver d'air sterilis6 est 
regime par un rob \ net place dans la par tie basso, et la dis¬ 
position est telle qu'on peut la ire arrivee simultait&nent, et 
dans ime proportion queleoiiqmn Fair sterilise et la vapeur * 
Eflfin, le r6ch a ullage, sil est ueeessaire en cours de cult m e 
du 1 evai n, se fai t ft Fa ide d* u ne 1 1 >11 te petito i njeclion de 
vapeur,faite exterieurement sous le fond, et si, aucontraire, 
il y a lieu de refrbidir lege remen l i| est facile tie le fairedans 
la mesure ronvenable par un ruissellement d'eau exterieur 
dont on regie 1 intensifea volonte* I n thermometre place a 
la partie inferieure, dans line game faisant sal Hie intcrieure 
et elle-meuie reiuplie d'eau per met ilo suivrc 1 la temperature 
du leva in, Cette petite cuve ft leva in reroil des jus proven ant 
tin s te r i i isateuret elle 1 1e verse le levain, Inrsqu'i! est arriv6 
a matiiri te, dans la grande cuve don I il va el re parle. 

h. Une grande cuve, fermee et aseptisee pour opercr la 
fermentation principals; cette cuve ale fond forteinent coni* 
que de farou a p'ouvoir centraliser les depots pour les eva- 
cuer au fur et a mesure avec le jus ; idle recoit tout le jus 
provenant de la diffusion pass£ prealaldement au sterilisateur 
et refroidi a la temperature convenable, aiusi que les levains 
provenaut de la petite cuve eitee precedent me nL EJJc est 
munie d une arrivee de vapeur, et d'u no arrivee d air steri¬ 
lise, aiusi quo des moyens necessaires de contrule de la tem¬ 
perature mterieureel de Factivite de fermentation. 

Au commencement de la campagne, cette cuve est com¬ 
plete men t sterilisee ft la vapeur avanl de reeevoir le Ievain 
prepare dans la petite cuve spec i ale situee au-dessus, coin me 
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il a ete dit precede m men I; on laisse alors la fermentation 
s'etablir et ia cuve s’emplir normaleinent, de fagon a ce qu& 
la density du jus se trouve attdnude (e’est-a-dire diminude), 
dans la mesure qui eonvicnt la mi dux, comme marche de 
regime, pour la rapidite de la Fermentation* 

Une fois cela fait, cette cuve regoit,comme il a ete dit,tout 
le jus produit est.ddj^ sterilise, elle a li men be en suite, d’une 
fagon constants et successive men t trois petites caves ouver- 
tes, placdes encontre-bas etd’une hauteur k peu pres moitie 
moindre, destinies k Iaisaer to tuber la fermentation et a 
envoyer le jus fermente a hi eoloime d distiller, 

Le jus pent sortir de la cuve principale pour alter aux 
cuves de chute, tan tot par le milieu et tan tot par Ie haul, 

Le niveau du jusen fermentation, dans la cuve ferniee est 
variable a volonte, cela per met de regler le volume, de la 
masse on fermentation de fagon amainienir, la m&nio chute 
de density du jus k la sortie, malgre les variations qui peu- 
vent se prod u ire dans le debit h ora Ire du jus frais arrivaut 
en fermentation. 

La chute de densite ten d-elle k descend re trop has? cela 
veui dire que la fermentation est trop active ct que la masse 
du leva in, operant cette fermentation, est trop grande ; par 
consequent, il suffit de fa ire baisser Id niveau du jus dans la 
cuve principale, en guv rant plus fort le robinet de sortie qui 
alimente les cuves de chute ; au eontraire la densite tend- 
elle k s’dlever a l'arriv&e du jus dans les cuves de chute ? on 
reduit cette arrivee, en formant un peu le robinet de sortie, 
ce qui a pour efTet d’augmenter le niveau dans la cuve de 
fermentation principale, et, par consequent, la masse de 
jus qui se trouve en pleine fermentation, la chute de densite 
a u gme n tera cer La i remen t. 

Enfin, si cela est n&eessaire dans certains cas par suite 
d'un arrtU ou de mlenlissomonts prolongs, par exemple r 
on peut encore dhninuer Tin tensile de la fermentation en 
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augmentant un pen l 1 acidity sulfurique, on bien en abais- 
sant la temperature dans cette grande cuve par un ruissel- 
Iement d'eau exterieur, ou bien m£mc en combinent ees deux 
proc6d6s. 

Ces moyens multiples permettent de bien regler la rnarche 
de la fermentation sur la mar die metne du reste du Fusine _ 
ee qui est indispensable pour la reussite du precede* 

La sortie dti jus en fermentation par le fond conique de la 
cuve principals femiee a pour but de pouvotr en trainer, par 
des extractions periodiques de jus allant aux cuves de chute, 
les depbts divers (levures mortes ou autres), qui peuvent se 
faire dans le fond de cette cuve, et d’em packer ainsi qu'ils 
y sejoument pendant un temps assez long pour qu’Us puis- 
sent y devenir nuisibles. 

La prise du jus par le milieu perniet d'extrarre le jus a 
peu pres a mi-hauteur de la masse en fermentation ; enfin 
la prise de jus par le haul per met de renouveler les mousses 
et toutela partie super!cure de la masse en fermentation. 

On volt ainsi quo, par cette disposition, chaque partie de 
la masse en fermentation, fond, milieu et partie sup^rieure, 
est exaetement renouvelee a volonte ; normalemcnt, it sof¬ 
fit de changer successive men t et plriodiquement les prises 
de sortie du jus pour que I'ensemble se maintieunedans les 
meilleures conditions. 

La sortie se fait, par exemple, pendant 4 lieu res par le 
milieu, puis 4 heures par le haut, puis 4 beures par le fond, 
de fagon h ee que le cycle on tier soit fait une fois par poste. 

Bien entendu, grace a la petite cuve a levain, on pent, 
chaqne fois qu’on le juge a propos, introduce un levain 
nouveau dans cette cuve ferniee de fa con k en rajeunir la 
levure, De m£me, du reste, on pent facilement cultiver 
par allele merit Je levain dans la petite cuve, en n'en vidant 
chaqne fois quo les 2/3 ou la rnoilie seulenient dans la 
grande cuve. 
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Toutefois, nous nc eon sol Hons ce dernier moyeu qu’avec 
uno certaine reserve, puree quo les chances de contamina¬ 
tion de la grande cuve ne pourraient guere provenir que de 
la prolongation du fonctionnement de cette petite cuve ; et 
il soffit large meat de cul liver cette petite cuve a levain pen¬ 
dant urie seule jouruce, pour risoler ensuite d’une fagon 
absolue, et cela chaque Ibis qu on fait un nouveau levain a 
la levure pure pour le rajeuuissement* 

On voit que la principals fermentation se fait asrptique- 
mentdans one grande cuve dont le jus est constamment 
renouvele, arrivant to ujours pur le hunt, en sort-ant tan tut. 
par le has du fond coni que, tantut par le milieu et tan tut 
par la surface, le tout a volonte. Ce renouvellement constant 
du jus a une grande importance } puree qa'll empfrche t'accii- 
mulation des produits nuisibles au developpement de levure 
que pourraient engendrer les resit!us de la fermentation ou 
les secretions de la levure m6rae. 

IjC dispositif generul que nous indiquons ici nous paralt 
done indispensable si Ton vent olden ir de bons r^sultats 
avec ce mode de fermentation continue, que Fon proc&le 
du reste, soit pur le sysleine de fermentation a la levure 
pure, soil, mime seulement par la fermentation non asepti- 
que b. la levure ordinaire* 

11 y a incontestablement un grand avantage a faire que 
la masse principale du jus demeure conlinuellemont en fer¬ 
ine ntation tres ac 1 ive ; cest la meilleure garantie co 11 1re 1 a 
contamination* D'autre part, il est mm mains important 
— qu'un nous excuse din sister sur ce point — de pouvoir 
renouveler intcgralcment la masse du jus en fermentation 
y comp r i s to u s ses r 6si d u s (ddp61s, s6cr& tio ns, e tc *) a insi qu e 
nous le faisons. 

Pr,o civ de Jacqt?EMin. — Voici la description sommaire 
des appareils de M. Jacquemin, destines a la preparation des 
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levains purs continus, utilises ii la miseen fermentation des 
cuvesd'une distillerie agricole 3 telle que la fait V auteur lui- 
mflmc (1). 



A gauche du schema sont figures les appareils pour la 
purification de lair (Pig* 2i>). 

Dans les has 3 la pompe qui aspire Fair au-dessus de la 

(1) Fermentations rationneilcs par G* Jacquemin, 

7 
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toi tyre tie la distil I me et le refoule dans un Tilt re en ch ica- 
nes en fonte rabotee, garni de coton salyciid, oil ii se de- 
barrasse des germes qu'il tient en suspension. r Entre le 
fUtre et la pompe, mi layeur d'air k graviers on a billes, ou 
Fair dejk filtr6 ahnndoune les impuretes qui ont pu eehap- 
pcr au coton salycile, Les billes ou le gravier sont la pour 
pulveriser fair ct i'emp£cher de passer sous forme de gros 
globules, sans se layer dans le liquide antiseptique. 

On re marque les pet its purgeurs places a fextreniile du 
filtre en fonte. Le premier, a droite, est destine a s’assurer 
que la pompe & air n’envoie pas d’eau ou d’huile de grate- 
sage dans le coton. Le second, a gauche, a pour but de 
s 1 assurer qui I ne s'est pas eleve d’eau du layeur, par suite 
d J une contre-pression, com me ii s*en produit parfois a far- 
r£t de la pompe. Ce second purgeur permet aussi de fa ire 
des cultures pour s’assurer du bon function nemen l du 
filtre. On Itii adapter au inoyen d’un bout de caoutchouc, 
un tube en verre plongeant dans un ballon rempli en par- 
tie de mout sterilise ct muni d’un tube de d6gagement, Si 
au bout de 48 au lieu tie 90 lieu res, Ic ballon n f a pas perdu 
de sa limpidity, e’esfc que fair est, parfaitement st6rilis6 
et que fappareil par consequent function ne eonvcnable- 
ment, 

A droite du schema, sont les appareils de culture indus- 
trielle de la levure pure, Ce sont d'abort!, en haut k gau¬ 
che, des rubinots a raccord dormant des prises d’air et de 
vapeur iudependarites. Unpeut avoir besoin d’air pur dans 
la cuveriepour aerur, par exemple une cuve portee en fer¬ 
mentation nitreuse, ce qui n’est jamais le cas cependant 
dans les fermentations pares. On pent avoir besom de 
vapeur pour ret ■haulier les bass in es de petite leva ins, par 
les temps froids. Ces deux robinets a raccord ont surtout 
pour destination la sterilisation du collceteur tfair, II suffit 
de les reuniv par un lube mobile en U, et I on passe a la 
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yapeur le collecteur ter mine par un robinet de purge. Store- 
lisa tion automatiqiie com me on le voit. 

Sons les collectenrs dair et de vapcur figurent qua Ire 
series de trois robin ets, doni un robinet d’air, un robinet 
de vapour, separes par un robinet intermedia!re, permet- 
tant d'ouyri r tanto t sur 1 a vapeur, tantot sur Fair. , « . 

? • ■ * * 1 * * ' * j * ■ * * 1 s • * 

Arrivons aux levains* 

Nuns com men vo ns par remplir la bassine B de moiUjus- 
qua la moitie de sn hauteur. Nous portons a F ebullition 
par le tube plcragean i qni donue passage a la vapeur, A pres 
quelques minutes d’ehullitiun, nous arretons la vapeur et 
nous ouvrons le robinet d air. La masse du mout est bras- 
si5e vigoureu sement et amende an contact de la parol de la 
bassine sur iaquelie coule Feau de refrigeration venant de la 
couronne placde sur le baut de la calandre. En quelques 
minutes la temperature est abaissee de 3G U centtgrades. 
Nous introduisons la levure initiate. Vingt-quatre heures 
plus turd, not re petit levain est bon & prendre, Nous aliens 
1’envoyer dans la grande bassine G, oil nbu savons sterilise, 
de la meme maniere que la veilie, du mout, de mdlasse 
peptonisde, si nous formunions de la melasse; de grains, si 
nous travai lions du grain ; des betteraves, si nous so mines 
en distillerie agricole. 

Mais avant de descend re en G le petit levain do B, nous 
avails prepard du mout sterile etpeptonisd en B'jusqu’a la 
moilid de la hauteur de la bassine, et nous Larons ense- 
mened an moyen de quelques litres de mout en fermenta¬ 
tion, refoule par press)on d'air de B en B r . Gela fait, nous 
descend on s B en C, et dans duuzc beures nous en ferons 
autant pour B'que nous enverrons en C', apres avoir tou- 
tefois prepare un troisieme mout de levain en B, que nous 
ensemencerons par refoulement de quelques litres de mout 
en fermentation de B' et alnsi de suite. 
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Ainsi se trouve assure le roulement lies leva ins continue. 
Lorsque le roulement des grandes hassines Get C 1 se trouve 
acheve, ce qui demande doir/e heures environ de fermen¬ 
tation pendant lesquelles F aeration aura ete continue, nous 
les envoyons dans les cuves k pied de la distiUerie. (Test Je 
troisieuie et dernier levain. 

Dane ces cuves a pied, nous ne st^rilisons plus le rnofit 
avec le soin qiFa e.vige celui des bassines en cuivre. Nous 
prenons le tnout de la distillerie tel qu’ilest prepare pour les 
grandes cuves et nous Faerons pendant les douze heures 
que dure sa fermentation. 

Alors nos operations preparatoi res sont termin&es nous 
eutrons dans la cuverie et nous abordons le travail indus- 
trie). 

Si les levatns, dans lesquds il est difficile de commettre 
une faille, ont etc fa its suivant les regies, on pent &tre cer^ 
tain, que la fermentation des cuves marchera sans encom- 
bre; que la chute s'eflectuera avec la regularitc dune hor- 
luge, et qu'elle sera complete ■ et on constatera qtfil s'est 
fo rme de I a % d ixife mes 1 1' acide o rga ni qlie, aci de ca rb on ique 
deduit, malgre la faible acidity mine rale initiale qu T on peut 
employer avec les lev u res pures, 

Rarement, en effet, en melasse, nous met to ns plusde 1,5 
en acide sulfurique libre par litre, et dans certaines distil¬ 
leries, nous descendons au-dessous de i gramme. 

Mai s pour cel a, il irn porte d’ avoir des levains ires purset 
on est certain de les avoir des que le depart de la leva re a 
ute cpere sans la moindre contamination. Tout depend de 
cette premiere manoeuvre, Et en suite mi pent marcher defe 
jours etdes semaines sans renouveler la levure initiale. 

Cette levure a parfois marc he pendant six et sept 
semaines. Par prudence nous conscillons de renouveler la 
levure tons les hurt on dix join s. 

F a b r i qu a n t sa lev u re 1 u i- m e rn e, 1 T e r n pi cyan t p u re do bac- 
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t6ries, le distillateur realise dans son usine les conditions du 
laboratoire, et fait scient ifiquenienl un travail industriel. 

Proc£d£ Barret* — Void ma intenant comment SI. Bar¬ 
bed diktat son precede (1) : 

Au fur el a mesure que les principes de Pasteur peuetrenfc 
dans la pratique journal it* re dcs industries de la fermenta¬ 
tion, Ton arrive a cette conviction que la premiere condition 
aremplir pourobtenir les meilleurs resullats com me purete 
et les plus grands rendements coin me aleool, consiste a pro- 
duire journellement, et en quantile suffiiantc tics levains 
purs, proven ant d’une racede levure appro prt6e au genre de 
rIndustrie, et ueclimatee k la nature du moot sueree. Une 
ibis ces leva ins obtenus, on pent sans aucun inconvenient 
laisser la fermentation proprement di to se faire h air lib re 
car lorsque le moot est copieusement ensemence de levure 
en pleine activity, j l sail se defend re contra les bacteries pen¬ 
dant tuute la dur^e de la fermentation aleool ique. 


Le principe du proeede est le suivant: 

N’avoir qu'un seul et unique vase com me apparel 1 h 
leva ins, s’arrariger pourpouvoir en soutirer trois ou quatre 
levains par 24 lieu res, et faire Tappareil assez grand pour 
que chacun de ses levains puisse servir directenient de pied 
de cuve sans aucun autre in termed iai re de prolification k 
air libre, I/appareil one fois ensemence, doit pouvoir four- 
nir des levains pendant plus d’un rnois si toutes les precau¬ 
tions so nt Lion prises contra les contaminations. A ceteffet, 
tous les robinels sont noves dans Les lmssins d’eau formali¬ 
ze, et toutes les soupapes possedent ime petite cuvette dans 
laquelle le calfat est protege par de IVau anliseptique. 

(1) Production continue de Levains purs en distUlevie. Ex trait 
du « Bulletin & de rAssocialion dcs GMmistes de surrerie et do 
dislillerie de Fiance et des Colonies. Juin 1000, 
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A rappareil ainsi constituG, M. le D T Calmette a bien 
voill u nous suggfirer Fidfe d'un perfectioimement fort utile 
pour pousser k la grande prolifi cation clo la levure en mime 
temps quo pour exalte? sa force fermentative. II nous a con- 
seille de faire en grand com me Pasteur faisait au labora- 
toire : pour revivifier une levurc fa figure il faut la cultiver 
pour ainsi dire en voile, e'est-ct-dlre dans un bouillon de 
culture de tr&s peu d’epaisseur et large men t eta Its au con¬ 
tact de Pair, Pasteur avait recours, dans ce but, a de 
grands ballons dont le fond plat n’etait reconvert que d'une 
mince couche de liquids, Le terme de « culture en voile » 
n'est pas exact pour de la levure, inais nous pouvons adop¬ 
ter r expression de culture en air oh lose. Notre nouvei appa- 
reil 5, Ievalns eat une realisation industrielle de ce principe. 
Nous dirons tout ;i 1’heure, comment on introduit du moot 
sterilise dans Fappareil a levains ; qu'il suffise de dire pour 
le moment que la sterilisation du rnout se fait en dehors de 
Ipppareil. L*appared a levains est un cylindre vertical, en 
cuivre on en tote, porttf sur un socle en fordo. el compose 
de deux parties distinctes : le bas fait reservoir de jus en 
fermentation pure, tandis que le haul comprend de quatre 
a six: plateaux d 'mrohiose sur lesquek le liquide forme une 
couche tres mince d’environ % centimetres d’epaisseur 
(Fig. 30). 

Le liquids du reservoir inKrieur est perpetuellement 
remonte sur le plateau superieur au moyen d’un 6mulseur 
a air sterilise K. 

On conn ait le prineipe de remulseur ; M. Zam beaux 1'a 
utilise d une fagon tr£s iug^nieuse pour monter Faride suL 
furique dans les reservoirs supdrieurs des tours dVipurat ion, 
Notre-6mulseur K est une sorte de petit tubulaire cpn est 
irks allonge et qui ne comprend que six a dix tubes de cui- 
vre de fai hie dia metre* Dans Farifice infer ieur de chacun 
des tubes, nous engageons une petite buse verticals par 
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laquelle sort un jet d'cau sterilise. L’air se divise en une 
serie cle bulles qtii occupent ton to la largeur du tuyau, et 



Fig, 30, — Appareils a levains purs (systcme Barbct). 

qui sont separees les ones des auires par des anneaux de 
liquide que Ton a compares a des pistons iiqtddes. Si l'arri- 
vfee d'air est suffisante, la somme totals des pistons liquides 
dans Tun quelconque des tuhes forme une colonne liquide 
de hauteur mo In d re qne la hauteur du liquide existent dans 
le bas dc 1 r n p pa rei 1 k levains. U fequ i I i bre est ro m pu, et par 
suite de la loi sur les vases com muni quants, le liquide prend 
un mouvement ascensionncl continu dans le tube pour se 
dfeverser pour c d sur le plateau supferieur d’aferobiose. 

Ce plateau, Blanche sur un pourtour, porte au centre un 
petit rebord qui forme deversoir* L’excfes de liquide tom be 
sur Ie deux [feme plateau qui, au contra ire, n f a de deversoir 
qu it la periplierie, Le liquide parcourt done les plateaux 
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alternativement de la circonKrence ait centre et reeiproquo- 
ment. Dans tout ce parcours, le rnout suerd eii fermentation 
est Male au large contact de Fair amend par F&mulseur* 
L’acide carbonliquo se degage, lc moot s’en debarrasse iota- 
lenient, et a la place it se dissout cle Foxygene par un phe- 
non x e ne ana I ogue k ce 1 u l de l a resp i ratio n pul mo n a i re, II 
est incontestable que de cette fa^on Fair agit heaueopp 
mieux sur la leva re que Fair injects en gros bouillons au 
fond iFun recipient. Line com pa raison fera saisir la d i (Te¬ 
rence du mode (f action, 

Supposons qiFau lieu do levureon incite dans le mout on 
organism© nettement aniphibie, com me par example une 
mucddlnee, 

La culture sur les plateaux va donner tout de suite des 
myceliums adriens* Tatidis que dans le reservoir infdrieur, 
on ne produira que la forme anadrobie ou immerg&e de la 
mucedinee ; les myceliums se sectionneront et prendront la 
forme de globules ovales ressemblant k des levures et don¬ 
na nt une production d'alcooL 

Un axe vertical traverse fappareil h leva!ns; cet axe port© 
des brasses metalliques pour mettre en suspension les 
levures deposees sur les plateaux ; on les fait tourner do, 
loin en loin par un mecanisme a la main, G D E ; II est tine 
cuvette a eau formolisee pour noyer h calfat et la-soupape 
de sftretd. 

L est la sortie du melange (Fair et decide carbon ique; il 
barbote dans la cuvette W de Fdmnlseur* 

Mi Tubulure d'ensemencement de la levure pure* 

R Entree d'air sterilise pour barbotage direct, 

G GI aces pour voir le niveau. 

T Thermo metre, 

X Rohinet de vidange (noye), porta nt lateralement une 
tubulure pour recevoir, soit de la vapeur, soil de Fair 
sterilise. 
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Le sterilisateur d’alr, place a gauche de la figure, so 
compose d/un filtre a (mate enferme a demoure dans uu 
autoclave a vapour. L'air commence par clrculer dans un 
serpen tin noy6 dansFenveloppe a vapour ou il pout s'echa of¬ 
fer a haute temperature. Puis il traverse de has en haul Ie 
coton qth esl chaufTe par fenveloppe du filtre. De cette 
fa (jo n toutes les parties de Fouatesont portees h la tempera¬ 
ture de sterilisation. On pent alors supprimer la vapeur do 
filtration de fair suffisant a le debarrasser de ses germes, 
puurvn quo le colon soit puriiio de temps en temps a la 
vapeur. On pent Ggalement laisser en permanence un filet 
de vapeur pour liedir fair, pare© quo V aeration refroidit 
sensiblement les mouts. 


Une fois eet appareil a levaihs expliqoi£, void comment 
nous proc4dons pour le travail de la hetterave (Fig. 31). 

A sent les bars mesureurs de jus de la dillusion ou de Ja 
maceration. La totality des jus est st&rilis4e;h une tempe¬ 
rature Ires voislne do febullition pour detruire; en m&mc 
temps c[iie les bacteries, la diatase saecharog^nique quo 
eontient It * jus de better a ves, et qui, d'apres nous, est 
Fadvemire de f invertase de la levure. 

La sterilisation so fait dans le hue on tule G, et, pour 
reduire an minimum la d6pense de vapeur et d'eau, le jus 
avant d*y entrer traverse un appareil tubulaire B ou il 
rep rend, par un ©change method ique, la chaleur du jus 
sterilise so riant de G, et entrant par la sou papa R dans la 
eaisse tubulaire; le refrigerant Ires mtHhodique V complete 
1 a re fri go ra n t du j us. 

Les caisses tubulaires avant e rapid, sont soigneusement 
sterilisers a la vapeur (soupapc J au i , ecupernteur), ainsl quo 
toutes les conduites de connexion ; FelTet de la vapeur est 
complete par Fmjection dam pen de for mol, instant an£ment 
diffuse par la vapeur dans toutes les parties des append Is* 
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Lb jus sterilise refroidi cst dirige, soil dans Fappareil k 
levains M par la soupape L, suit a In feuverie par la sou- 
pape Y. Les jus doivent tHre distrihues par tuyaut cries et 
non par nochiues a air libre, afin d’arriver sans contamina¬ 
tion jusqifaux ciives, 

E’er mentation des Melassee de bette raves. 

La melasse provenant de la sucrerie esl line mature qui 
-so pr£te le plus difEcilement 5, la distillation, Elle ren forme 
en cfTcfc, en outre de 45 0/0 de saccharose environ, to us les 
-sols con ten us dans la betterave, en particulier des nitrates ; 
1 a gra n de propo r tlon de ces sel s, j o i n ie a sa re acti on alcal i ne 
font de la melasse, un milieu absolument d^favorable la 
levure. II faut avant tout la rendrc prop re ci subir Faction 
de cet organism e. 

On commence par ajouter de Facide sulfurique, de fa^on 
quo la melasse pr6alaMement 6tendue d'eau jusqu*& 7° B, 
ait une acidity de 2 gr. 5 par litre (exprimGe en acide 
sulfurique), 

Un denxieme traitement a pour but dedetrnire lesnitrates 
on faisaat bouillir la melasse avee de Facide sulfurique, 
dans un vase en plumb ; la masse est constammerit travel 1 * 
sGe par un eon rant d’air froid qui empficbe les carameiisa- 
lions et entralne les gaz formas an cours de cette denitrifi¬ 
cation de la m&lasse. 

Enfln il faut fournir des aliments a la lcvure ; les ma tie res 
azotdes et mmorales seront apportfe par du mats saccharify 
a Facide, 

Pratiquement, voici comment la fermentation se met en 
marc he, Dans une cuve de 30 & 40 HtL destin^e a contenir 
environ 500 kilogr, tie melasse, on introduit 20 kilogr. de 
mat's prealablement saccharide, 50 kilogr, de melasse, 
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3 hectol, d’eau, 4 kilogr* d’acide sulfuriqup, delay fe dans 
uii hectolitre dean et enfin 2 kilogr. de levure ; puis on 
abandonne cc plod do cuvc a la fermentation ; si cel loci 
s etablit bien, si el to est tres active, 7 a 8 lieures apr&s on 
ajoute dans la cuve 450 kilogr* de mdasse cuits prealablo- 
ment avec 4 kilogr* d'acide sulfurique et 300 hectolitres 
d’eau* La fermentation s'empare bien tot do toute cette 
masse et se termine environ 48 heures apres* 

M. Barbet a applique rusage des levains puts a In distil- 
lerie de m61asse. Void la description tie son precede tel qu’il 
la fait(l). 

La premiere idee consisterait a fa ire tin travail analogue 
a celui organise pour le travail de la betterave ; on rem pla¬ 
ce ra it les Laos mesureurs de jus par deux gran des c lives a 
diluer la melasse k 1 *080 on davantage, et Jes operations se 
suivraient dans le mime ordre, sauf quon ferait rMlement 
bouiOirle st6rjlisateur, afin de denitrer la melasse (Fig, 35), 

Mais le demtrage ne se fait pas bien en monts dilues, 
parce que l'acidite n’est plus assez forte. Aussi nous avons 
modi fie le precede eornme suit; 

A, sont deux euves tie dilution a 58, 30° B, avec un pen 
d*eau et la totality de Lacide sidjuriquc neeessaire a la fer¬ 
mentation, b est un bao regulateur d'alimentation, B Jcrepa- 
rateur. 

La melasse echauffe a 80° environ par ee rep ora ten v T 
entre au d&iitreur contlnu G, ou die snbit avee ebullition 
de quinze a vingt minutes avant de sortir a continu par le 
fond de rappareil* 

De la, an lieu d'aller au r£cupirateur, die se rend a un 
delayeur D en cuivre, fermS par un couverde en fontc et 
muni d un mou Yemen t mccanique dagitateur. 

Pour diluer la melasse bouillante, on emploie de Lean 

(J) Production continue de levains purs en disLillerie (/oc, cii 
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Pig, 32 , — Fermentation dos mula&sos (sysLeme Barbel)* 
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chaude des condense urs, et m&me une cerlaine proportion 
do vinasse bouillante ; ces liquides sont rSgl&s respective- 
men t par Ies robineta n el in, et se melangent d la melasse 
avant Fentree dans !e d&ayeur dans une sortede « misehap- 
pa rat » com me disent les AUemands, 

La temperature de la dilution est en general de 80°. On 
pent Faugmenter un pen avec une injection de vapeur ; 
mais eri so in me, eii egard d la presence de Facide, la tempe¬ 
rature de sterilisation efficace n’est pas tres &ievee, et les 80* 
font une purification pratiquenient suffisante pour la courte 
duree de la fermentation industrielle. 

A la sortie est une eprouvette E ou Ton constate en per¬ 
manence la densite et la temperature, 1.060 a 80“ font 
1.082 a 21°, temperature de Fenvoi a la cuverie. 

Au sorLir de cette eprouvette, le moot dilu£ retourne au 
recuperateur B de tout & Fheure pour echauffer la melasse 
a denitrer. De Id enfin, il passe au refrigerant V et a la 
cuverie. 

Pour les levains M, ou preleve directement sur le 
delayeur 1) du mout quo, pour la circonstance, on r&chauife 
jusqu'd 97-^8° afire d'avoir une sterilisation plus certain©* 
R6gle par la soupape H> ce mout se refroidit dans le refrige* 
rant special P, et entre par L dans Fappareil d leva ins. 

Get appareil fonetionne comme nous Favons vu plushaut* 
On pent s'arranger pour envoyerdans D un peu de sirup de 
oia'is saccharified Facide et flit re, afin de fournirdia levnre 
q u e Iqu es elements plus! a vo r a hies qu e ce u x d e 1 a m el asse 
seule, ou bien Fon se con ten te daj outer d u maltopeptone, 

, Ifemploi des leva ins tees aetifs permet de charger les 
cuves d tres haute densite, jusqu'a 1100, ce qui economise 
du charhon pour le travail do potasserie- Cette mdme acti 
vitede fermentation permet d’arriver k peu pres au m^rne 
but par le remploi d une certaine proportion do viuasse au 
ddlayeur. Si, par exemple, on fait rentrer 1/4 de viuasse, II 
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n’y a plus que 3/4 du volume des vinasses a bvaporer, at 
line fois le regime itabli, ces 3/4 eonliennent la tolatile des 
sels et des matures organ iques qui doivent sortir ciiaque 
jour du travail. Les vinasses so at done plus eoncentr^es et 
l evaporation demande d’auLint mains de charbon. 

Eiifin, lesievains purs permottent de diminuer la dupeuse 
d’aeidite, d’ennehir le sal in on carbonate de potasse, ot 
d’obtemr des flegmes plus purs* 

Fermentation des grains et de la fecule 
saccharifies 

Le mout obtenu par la saccharification des grains est g£- 
ndralement trop bpais pour subir ava ntageusement la sac¬ 
charification, aussi doit-on Tbtendrc avee de beau ou des 
vinasses proalaldemcnt slcriltsecs. On pout ensemencer le 
mou t directs mont avec 500 grammes de levure par tJQO ki¬ 
logrammes de grains* 

II est preferable doperer h Table d’un pied de cuve* On 
ensemence une petite quantile de mout avee la quantile de 
levure precedent me nt indiquGe et qua rul la fermentation est 
bien laueee on a joule progressive merit le rests du mout* 

Eniln un procedb tres en usage consiste a employer les 
levains lactiques. On prepare un pied de cuve avec un moCit 
que Ton porte a 40" pour favoriser Involution du ferment 
lactique. La fermentation est arr&tee en refroklissant le 
moiit il 83-25 u C et la fermentation alcoolique est laueee par 
une addition do levure; quand elle est en pleine marche on 
ajoute ce pied de cuve au mout a fa ire fermenter, 

Le role de Tacide lactique prepare pendant la premiere 
phase a etb explique par le D r Ef front : Tackle diminue le 
pouvoir reproducteur de la levure et par consequent aug¬ 
ment© le pouvoir ferment* Get auteur a propose aussi Tem- 
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ploi de r&cide fluorhjdrique qui semble donner encore de 
niei 1 leu rs resu 1 tats * 

i 

I/usage des pteds de cuve lactiquea et de Tnclde fluorhy- 
drique est reconimandable pour la mlse en fermentation des 
mauts de fecule de pomme de ter re* 


! 

t 
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CHAPITRE III 

DISTILLATION 


La distillation a pour but d’extraire Lalcon! contenu dans 
les moitts ferments on vim d’origines diverges * Cette opera¬ 
tion s’efTectue d’lme fa^on continue dans des apparel Is com- 
portailt com me organe principal line colonne a plateaux 
dans laqucllo s'effectue la concentration dc 1'aleooL Chaqtie 
appareil dc distillation com pur te en general: 

1° One chdudikre oil Je liquids a distiller est port6 it 
rebullition, suit par chaulTage a feu nu, soil plus sou vent 
h la vapour ; 

La colonne ou les vapours alcooliques sont concen trees 
et purifies; 

Un refrigerant destine a condenser les vapours alcoo- 
liques. 

La colonne est fonnee par la superposition d'un certain 
nombre dc plateaux dont les dtspositifs varient avec les con¬ 
st jhi etc urs. 

Dans le systeme Champonnois cheque plateau esten fontc 
et perc6 en son milieu dune ouverture a rebords, surmontee 
crime calotte qui se prolongs au rnuyen de six paltes d’oie 
en fontc qui reposent sur les plateaux par des rebords Gchan- 
cres. Tan tot h droite, Ian tot it gauche on a pratique un tube 
de retour per mettan t la retrogradation de la vinasse vers la 
par tie infericure de la colonne. 

8 
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La colonne Savalk comporte des plateaux portant chacuit 
sur lour fond deux larges fentes a bords relev4s disposes en 
chicane, qui pea vent St re recouvertes par deux go a it iS res 
fi xees a u p la tea u s u p e ri e u r, 

La colon ne Egrot a Ste Slab lie dans Je but de rSduire le 
nombre des plateaux* L’examen de la figure 33 Svite toute 
description et fait com prendre le fonctionneraent. 


s 



Fig, 33. —■ Coupe cl plan du plateau de distillation 
de 1'appareil Egrot. 


Le liquide am van l d un plateau superieur par le tuyau a* 
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parcourt dans le sens des filches Fannean extfirieur a 
descend en c et parcourt en sens inverse t* d , (1 suitde m6me 
les quatre anneaux concenlriques disposes les uns au-dessous 
des autres, com me le montre la coupe do FappareiL Enfin, 
arrivd an centre du plateau, en 0, ce liquide descend sur le 
plateau inferieur ou il recommence une circulation sem- 
blable. La surface du plateau est done utilis4e do telle sorte 
que le vin y parcourt tin chgmiu tres long ; de plus, Ja dis¬ 
position en cascade, lui permet d’elTecluer cc long parcours 
avec une grande regularity de niveau; enlm, le grand 
nombre de petits bouillon rs k , interposes snr le passage du 
liquide, le divisenl, le brassent et font (juc toute la masse du 
liquide est bien expos^e aux vapeurs moniantes. 


Fig. 3L 

Signalons encore les plateaux a calottes-peignes du sys- 
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feme Barbel^ duns iesquels la vapeur emprisonnte sous 
cheque calotte se la mine linement a t ravers les peignes do 
cette calotte (Fig, H4), ( 

Examino ns main tenant le fonctionnement dNin appareil 
distillatoire tel que eelui represen to par la figure do. 



Le viji pWe en pression dans la Mehe B descend par le 
tube u° 1 et vient about it a la pat tie inf6rieure du refnge- 
ranfc R oil i) s’6chaufTe en refroidissant les vapeurs alcoo- 
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liqnes prove mint de In colon no. 11 sort k la par tie su peri euro 
do ee chauffe-vin, il est conduit par le tube 1' a ta partie 
superieure de la colon no. II tom bo de plateau on plateau* 
1’alcool se dosage pendant que la vinasse vient so rassem¬ 
bler a la partie inferietire do la colonne, puis dans le chaul- 
foir a vinasse G qui eti port© une partie k r ebullition pour 
i'tablir le regime de la colonne. 

L*alcool.mis on liberty s’echappe par le tube 2 qui tra¬ 
verse une bouteille qui a pour efiet de condenser les parti* 



euIe % mo \ ns volatiles et de 1 es faire rei 1 1rer on travaif. F as 
vapours alcooliques penetreut alors a la partie superieure 
du refrigerant a vin, circulent a rexlerieur dos tubes qui 
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soht parcourus k Icur intericur par le vin, La condensation 
de ses vapours s’aclieve dans le refrigerant k oau Rz, L’al- 
cool complement ridmidi s'mmfr par I'oproiivette E. 

La niarche rug n lie re de cette colon nc est assures a l’aide 
d T im regulate ur de vapour V (Fig. 3i). 

Pour la distillation des liquides 6pais on emploie des 



Fig, 37. — Appareil rlMillatoire pour les moots epaia 
(sysLine Egrot et Grangd), 
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colonies dont les plateaux sont pourvus do barbotteurs et 
de trap plems assez larges pour eviter Ids obstructions. Des 
regards ft d6montage rapide ponuettnjit lc nettoyage facile 
de la colonne (Fig- 37). 

La maison Savalle a etabli, sur les indications de M. Sorel, 
un appareil horizontal pour la distillation des mauls epais. 
Son Fonciionnement ust base sur ce qu’un liquide chaud 
etal6 en couches minces en contact avec un courant de 
vapour alcoolique so met moinentamhnent en 6quilibre avec 
ellcj et la vapour du courant proud la composition de celle 
qui se degage du liquide. 

Ceci pos£, voici d'apres ies const me tours, la disposition 
int6rieure de V appareil: 

Un cylindrc horizontal est divise on deux parties par un 
joint horizontal passant par I'axe. Chaque moiti4 est subdi- 
vis£e en one vingtaine de compartments par des cl o iso ns 
trans vers ales, formant line fois Lappai-eil monte, autant de 
chambres : les cloisons inferieures sont munies alternative- 
rnent ft droite et a gauche d'Gchancrures permettant la cir¬ 
culation des liquides et d T orifiees roods pour le passage des 
arbres (Fig. 38). 

Un on plusieurs arbres pamllftles k baxe portent chacun 
un disque dans chaque eh a mb re, ce disque est muni d’une 
palette qui passe ft lino dista nce trfts iaible des oloisons et du 
cylindre de fagou ft empftcher tout d£poL Do plus, chaque 
fois que la palette sort du liquide, elle determine la forma¬ 
tion d une petite vague qui oblige le liquide ft passer par- 
dess us rdchancriire de la eloison dans le com parti men t sui- 
vant. II y a done circulation d’un bout ft 1'autre sans que les 
contenus de deux com parti men ts success! fs puissant se me- 
1 a n ger accide n tel I e m e n t. 

La v a pe u r ci rcu 1 c e n se n s co ntra i re d u mo u ve men t d e s 
liquides; les obstacles presentes alternativement par les 
oloisons et par les disques la forcent ft lecher lours surfaces 
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imbibes de liquide, h en vaporiser l’alcool, en unmet a 
[) rod u i re 1* e p u i sc rn e n t. 



Fig, 38 . — Appamil horizontal a distiller (systems Sorel), 


Comma le mouvement de rotation cst lent, il ne pent sc 
produire d^mulsfon, et T grdco an mouvemont des nlclettes, 
toutes les matures sont main tenues en suspension et fina- 
lament expuls^es. 

On a d’abord fait des essais sur un petit appareil de ce 
systema, (pii a permis de traiter in d IfTeremment des mouts 
de raSlasse, des mouts de grains par la malt vert Ires epais + 
enfin des lies da vin. 
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I! .l ele constate que, malgre les difficult d une installa¬ 
tion proviso!re, le nouveau distill&teur conti nu dont les 
plateaux avaient Om. 42, a 6puts6par heure 300 litres do 
moil is, en don riant des flegmes a 60°, quit ne s’est pas 
engage, qu'on a pu r&r&ter 12 lieu res el le reraettre en 
route sans difficult^, enfiii qu'un lavage kFeau sans demon* 
tage ra cornpletement ncttoy&. 

Malgre ses dimensions exigufts, eet appareil pent trailer 
par 24 lieu res. 7.200 litres de moots soil el airs, soit epais : 
ce qui correspond a un travail journalier de 6.000 kilos de 
pommes do term. 

Dans le Iml de restreindre lea dimensions des appareils, 
de diminuer I'emplacement n4cessaire la maison Egrot a 
eta hi i la colo nne inelinee a circa la lion l tin r e . sys tfe m e Emil e 
Guillaume, dim! void la description (Fig, 39): 

La colon ne propremen t dite se compose dune par Lie 
supdrieure divisuc en plusieurs compartimenLs pour former 
des chambres de vapeur, et d’un fond incline sur Iequel les 
moOts a distiller qui arrivent par le tuyau h circulent it 
pfd ne section sans rencontrer aueun obstacle, alternative- 
meat dedroite a gauche ct de gauche it droite, en descen¬ 
dant, pour uiTiver dans le dernier compartiment au has de 
la colon ne. 

La section de circulation de ce moot est deniUeiroulaire, 
de fa*;on a favoriser l’ecoulemesnt en cmp&chant toute zone 
de repos. 

La vapour de chaullage arrive en (L passe* par dessous- 
tons les diaphnigmes en barbotant j net hod ique meri t de 
compartiment en compartiment, pour ariivcr dans le dome 
faisant function de brise-mousse, puis sc rend re au chauffe- 
vin, au refrigerant et a Feprouvette. 

La vapeur rencontre dans les compartiments supurieurs 
de hi colo nne les liquides provenant de la retrogradulion du 
cotidenseur. I * degre aIcooli que quo V on veu L o 1 jtci i i r rfegIe 
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le n ombre de plateaux de cette colonuc de concentration. 

L'ensemble tubulaire B eomporte deux parties; les 
vapours sortaut de la colon ne commcnccntasc condenser 
dans les tubes du haut, dans lesquels le refroidissement est 
fait par le vin, et remplissent ainsi 1'office d*analyseur* La 
condensation et le refroidissement des vapeurs alcooltques 
co in pigmental res se terminent k Feau dans les tubes infe- 
ricurs. 



Fig. 39, — Colonne inclines a circulation fibre {systCme E. Gtiillutirou). 


Ces organes tu hula ires sont entierement demon tallies en 
q u e Iques mi n utes. 
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On pent varier instantan£ment In regime de press Ion de 
l*appareil en tournant la poignee du regulateur & regime 
variable, systeme Guillaume- Enftn* on pout modifier en 
cours de marche le deg re de 1'aloool en agissant sur Id 
robinet c, 

Les mo tits tipuises de leur alcool etant arrives dans Id 
compartiment inf&rieur sont extraits de la colonne k dis¬ 
tiller d’une fagon continue, en c au moyen de Textrae- 
teur //. 

Les appareils que nous avons deceits dans ce chapitre 
produisent des alcools impure ou ftegmes. Ces derniers sont 
dils k has deg re quand ils marquent 50 a 00° Gay-Lussac ; 
its sont a haul degre quand ils marquent 95°. Pour obtenir 
ees derniers, il faut ajouter aux appareils a plateaux des 
analysnurs, ou recti Oca tears ou ddflegmateurs. 
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La rectification a pour but (Teli miner ties* flegmes obte- 
inis par. la distillation, to i lies les impuretes qu "ils con Lien- 



Fig. 40. — Apparoil de rectification (syst&mc SavaUe). 
nenL Nous avons vu aux chapitres relatifs aux impuretes 
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de fabrication de 1'alcool et aux fermentations secondaires, 
quo cos produits pouvajpnt litre daises en deux categories 
les impuretes de tete ct les impuretes de queue. G f est par 
line deuxieme distillation on rectification quo Ton opera ee 
fraction nement* 

Appaheils intbrmittents. — 1/operation est encore 
so uve n t d i sco n t i imc et se fa i 1 dans u n a p p are i 1 compo&6 
dune chaudi&re a flegme (fig. 40 et 4 i) qui renter me tin 



serpen tin k vapour pour porter le liquide a r&bullition, Cette 
bdche communique avec la colonne recti fi cat rice par Tin- 
term^diaire d T un brise-mousses. Les plateaux soot des 
disques do euivre parc4s d'une multitude do irons ot 
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garnis de tubes de retour permettant la r6trogradation. 
Ce disposifcif* tres avantageux-pour la rectification a Fin- 
convenient d’en trainer une usure rapide des trous ; aossi 
on y substitue maintenant les plateaux des colonues dis¬ 
till atoi res et en particuHer les plateaux a calottes- peignes. 
L’appareil se complete par irn refrigerant k eau, en deux 
parties. Dans la premiere par tie de cet organe les 2/3 ties 
vapours semi condenses et renvoyees dans la colonne ; 
I’autre tiers qui contient les vapours alcooliques les plus 
pines se condense dans la deuxierne partie de V6prou- 
vette. Ici nous placerons Ja descri ption de cette piece acces- 
soire tres importante (Fig, 42). Ellis se compose d un vase 
de verre garni a I'interiour d un tube en cuivre perc&, a sa 
partio inferieure (Fun trou d’un centimetre de diametre par 
lequel s*efTeetue la sortie des liquides qui arrivent dans 
Feprou vette pur la douille. Le tube de cuivre abotttit a un 
triple hranchement qui per met r^coulement des produits 
rectifies dans trois canalisations difYerentes : tide, queue, 
bon gout. 

Outre Fenrichissement nuHhodiquc de Falcool, le recti - 
ficateur separe les irnpurctes ; les produits de t6te sont 
volatilises en merne temps que Falcool, arrivent an refrige¬ 
rant sont condenses, reviennent s*analyser a la coloone, 
alors qu’une tres fa i hie par tie se rend k Feprou vette ; les 
produits de queue soni constamnient lbrc6s de relrograder 
vers la Mche, 

APpareils continue. — Conime on n obtient pas des 
resultats absolument p aria its k Faide des recti fica ten rs in- 
termiltenis, comme d f autre part leur usage offre de mul¬ 
tiples i neon Yemenis ou s T est etforce de realiser les appareils- 
con Linus* 

M, Barbel a imagine un appareil contiim qui donne 
dexcellents resuitats (Fig, 43), 

Le 1 leg me est d’ahord debarrasse de ses produits de leto 
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dans uno colonne opura trice A, tie la mdmofat;on quc le via 
se d^barrasse de son alcool dans une colonne dlstillatoire* II 
arrive a la partie infdrieure de la colonne epura trice no con- 
tenant plus quo les produils de queue* Do la il ost envoye 
dans la Mche do la color me G recti fica trice proprement dite* 
Los produits de queue moms volatils que Valcoo! se s£pa- 
rent do la memo fa$on : Us restent sue les plateaux infe- 
rleurs alors que ralcool gagne les plateaux superieurs pour 
otre recueilli et condense* Pour e viler 1* accumulation des 
produits do queue, qui emp^chent lour entralnement par 
I'alcool, on les extrait d une faeon continue* 

Lapparcil esfc complete par un condenseur 11 qui fait 
retrograde!' dans la colonne tout ce qui n'a pas attaint 96°* 
Void maintenant la description de l appareil de rectifica¬ 
tion continue systeme Guillaume faite iollo quo la Maison 
Eg rot et Grange la presen to ; 

Les flegmcs soot recus dans un reservoir A muni d un 
agitaleur qui a pour but de regler le degre moyen* Une 
poinpe les porte dans Jo reservoir R qui aluuente d uno 
1'aQOn continue Lappa reih Le debit ost regie par le 
robinet v (Fig* 44}* 

Ces flegmes, availt d'eotrer dans I'appaml proprement 
dit, par la tubulure K, peuvent circuler dans ujl appareil 
place en contre-bas de la sortie des vi misses epuisees et dans 
lequcl les fiegmes entrant sunt ebauffds an moyea ties 
vinasses qui sortent tie la colonne d^puisement E. Les 
Jlcgrnes deja chatids sont done introduits a la partic supe- 
rieure dans la colonne !i H par la tribune K* 

La colonne IV surrnontde de la colonne R sort a l’extrac- 
liOn cies produils de Lete et le conducteur special O ost charge 
de faire r^trograder sur les plateaux de la colonne 0 les 
liquides qui, uu fur et k mesure qu’ils descendent tie plateau 
,on plateau, se purifient de plus en plus pour arriver 

10 
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absolument d&barrassAs tins produits do Mto an has do la 
colon ne B, 

Le robinet C place stir lo condueteur 0 extrait la propor¬ 
tion VGulue do prod nits de tele, re fro id is ensuite dans le refri¬ 
gerant P et recueillis a l*6prouvette G - 

La colonne C ou colonne a bans gouts revolt done les 
liquides traiteset absolument indetimes des tetos a sapartio 
inf&rieure. Ces produits e vaporises s’£l&vent dans cette 
colonne et s'y eon cent rent do plus en plus pour arriver au 
condenseur 0'd'ou un robinet e f extrait 1'alcOol dthylique 
qnise condense dans le refrigerant P et est reeueiili a l'eprou- 
velte G, 

Le recipient II qui est place en dessous de la colonne a 
bo ns gouts est l*accumulateur volant qui ost decril dans 
Pappareil de distillation rectification directe Guillaume, Son 
rule est de don nor a Lappareil la regularity sans laquelle 
if serait impossible d’obtenir de bons resultats, C*est nn 
volant regulaLeur susceptible d'absorber les exces mo- 
mcntan6s d T aicool qu i pcuven t se prod ui re dans 1 a colonne 
etles y restltuer sans que la marche genera le en soit afTec- 
tee, de fa con a rend re bien stable le regime de la colonne. 

Par suite de la len teur d e c l rcu 1 at io n des I i q u i d cs d a ns ce 
recipient, les huilesysurnagent et sont extraites par uji robi¬ 
net special. Les produits de queue sont reeueiUis e gale ment 
dans reprouvettc J. 

Apr&s avoir sejourne dans le recipient accumulateur H 
le liquide alcoolique traverse la colonne depuisement E oil 
has de laquelle il arrive sans contenir la nioindre trace d'al- 
cool, et d'ou il est rejete on dehors. 

La vapour de chauffage dont le debit est regie automatic 
quernent par le regulatew' a regime variable F' (doerit 
precedemraent) est introduit au Las de la colonne d'epuise- 
ment et au bas de la colonne d'extraction des produits de 
tfite B r par le robinet b» 
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L*apparel 1 com porta Gg&fement des regulatmirs auio- 
matiques d f alimentation d'eau V et V'* 

Distillation-rectification diregte et continue* — 
Le dernier terme da perfectionnement k opposer k la dSs- 
tillatlon continue a bas degr6 a laquelle on fait succMer la 
rectliication disc ontinae ou co niin ae, cs11 a distillation-rec- 
iificalion directe ; obtention dim I leg me a haut deg re sou- 




Fig. 4i>. — Appareil de distillatioa-rectificatitin coniine 
(sysU-nm E* Gin Man me} 



mis ensuite a la rectificatio n continuc pour avoir un alcool 
extra neutre absolument indemne de mauvais gouts de 
queue* On realise ainsi one economic de combustible, tine 
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economic de main-d'ceuvre- Les bars a flegmes, Ies bacs a 
moyens go Cits, les pompes co rrespon d antes sont suppri- 
niees. 

Dans le syst&me Guillaume une colonne k distiller fournit 
des vapours alcnolkpies a 40"- Gay-Lussac, que Ten intro- 
duit au milieu d hine seconde colon ne destince a Tcxtraction 
des prod nits do t&fcc, Do la parti e inferieure do la deux le mo 
colonne, Ta 1 eord d6barrasse des prod uufcs de 16 te, vien t dans 
une colonne recti flea trice qui separe Ies mauvais go Cits do 
queue qui sont extraits metliodiquement et amuie I’alcool a 
marquer 96*5 (Fig* 45), 

Le rendement obtenu est d’environ 90 k 93 0/0 d’alcool 
extra-fin. On arrive amsi par la distillation-rectification k 
supprimer presque coinpletcmenl la freinte de recti¬ 
fication- 


Eipu.ration chimique 


Dans le but dc produire des alcools de toute premiere 
quality, on a quelquefois recotirs aux procedes depuration 
chimique- II shag it de trouver des substances qui det mi sent 
Ies mauvais gouts sans modifier LalcooL (Vest ainsi que Ies 
alcalis pen vent £tre employes, dans le but de saponifier les 
others, L'acide sulfurique pour neutraliser les arn rnoniaqiies; 
mais nous avonsvu aussi qu’en presence de l alcooL ce corps 
donnait naissance a des ethers, d ou perte. 

La filtration sur le charbon de bois a etc Ires employee ; 
die est encore en Allemagne ou fun fait usage de batteries 
de filtres analogues it cello de la figure 46, L*inconvenient 
de ce precede reside Stir tout dans la difficulty de revivifier 
le charbon de bois ; ce dernier est introduit dans des cornues 
en fonte, portces au rouge a fin d'expulscr Ies impuretes. 
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reparation ter mi iiee on laisse refroidir J le eharbon k Vabri 
de I’air, 

Signalons enfin le procudd Bang et Ruffin qui semble 
donner de meilleurs resnHats. 



-4 ♦ ♦ * f +■ 

■1 

!*^ + **++ 



46. — Filtres a cliai-bon 


Voici comments. Grandeau a dikrit ce precede. 

Le principe To iida mental du procedt^ industriel est de 
rompre F^quilibre de solubility des produits divers qui se 
trouvent a l’etat de dissolution dans les llegmes et dans les 

a 1 cools bruts et de les met tie en contact, d'u nc manieru 
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Inti me, avec uu corps qui, bien qulnsoluble dans les flog- 
mes, ait la propriety do se endanger en toute proportion 
avec les impure tbs, en exergant im pouvohj dissolvant supe¬ 
ri cur au lour. 


Les hydroearbures ne sc mblangent nl avec Fean, nl avec 
Talcool aqueiix : ils ne sont pas attaques par l'acide sulfuri- 
que ; d'autre part, M* Rang a deemivort qu'ils.sont un excel¬ 
lent dissolvant des alcools sn peri ours, des others do 1' alde¬ 
hyde acrvlique et ties. parfums sp6ciaux a toute espece de 
ITcgmes. 

[/action dissolvant© des hydroearbures ne s’exerce pas 
d’une maniere aussi effieace sur Faldeliyde acetvlique, trfes 
abordant dos alcools en tfite ; mais si, prealahlenient, on 
traite les ilegmes par une base alcaline ou alcaline-terreuse, 
si on le po (ij m h'ise , co \ nme disen t les c h i in istes 3 on obtiedt 
une rosim 1 renfermant tout FaMehyde des flegmes et dont 
lliydrocarbure s'empnre ausst fact lenient que les alcools a 
for mules olov^os. 

Tom les hydroearbures peuvent servtr a Fopuration des 
flegmes, mais M. Bang ot Ruffin emploient de preference 
les hydroearbures lodrds, pen volatils de la serie grasse 
saturoc (G"H ST 'H- a ) qu*on trouve co imminent dans hindus- 
trio dos p£t roles. Le typo don! ils se se event, specia lenient 
fabrique pour eux, a un poids specifique de 81G a 820; 
)1 iiYmiet do vapours inflammables qii'a 140° et ne presente 
dos tors a noun danger d* intend ie; aussi a-t-il etc accepts 
sans surprise par toutes les compngnics d’assuraxtee. 

Les hydroearbures des series non saturbes, Ids benzines 
par exemple, pourraient aussi etre employes ; mais ils sont 
cohteux, assez volatils et solubles dans l'acide sulfurique, 
ce qui occasionnerait des pertes notables dans le Iraitemenfc 
•en grand. 

On comp rend, d’apres ce qui procode, quo si Ton met dos 
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flegmes bruts en contact avec tics hydrocarbures, ees dor¬ 
mers s’emp are rout aisement des principes elrangers, soil 
qiFils se trouveron t k IV tat nature!, com me les alcools a 
farm ules ole vees, soi 1qu'ils aient sulji line tran s tor mat i on 
rfeineuse, comine les aldehydes. 

Dans ce precede rbydrocarbure est regene re, 

Po u r t j b te n i r ce resu 1 tat i 1 su ffi L tie fa i re passe r a trave r's 
une couche d’aclde sulfurtque I’hydrocarbure soiulie* 
L T hydroea rbure cede k Facide les alcools a formal es ele vees 
qui sy dissolvent en formant des acides sulfo-conjuguecs 
et delruit 6galement les impureles moins stables que les 
alcools, tels que Faldehyde polymerisen, les others, etc. 
Ainsi purl fie F hydroearbure rentre immediatement et auto- 
matiquement dans le travail et sort indefiniment. 

Si 1 T on prolonge suffisamment l T injection de Fhydroear- 
burn dans les flegmes (vingt-quatre, i rente-six on quarante- 
liuit lieu res, suivantle degre dimpurete de ccs dormers) on 
arrive a Denlevement complet de tons les alcools de iete et 
tie queue, et, fin a lament, on pent retirer de 100 litres 
tPalcool impur, 97 litres d’alcool totalement exempt de pro- 
dints etrangers. Les 2 p. 100 manguant represenlent le 
detdiet inevitable dans tout trnitement Industrie! pratique 
sur one grande 6c hello. 

La distillation des flegmes, ainsi dehacrosses de lours 
i i n p u re tes, s' e ffec tu e d a ns les a p p a re i I s o rd i n a i res. 
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ESSAl DES ALCOOLS 


Avant de soumetire le via a la distillation + le distill a teur 
a souvent in lore t a eonnattre la quantity d’aleool qui y est 
contenuel 

II pent avoir recours pour se renseigner, a divers appn- 
vq i I s : les 4bul ij| s eopes et les al a m 1)ics d'ess ai. 

Par mi les ebullioscopcs, qui soni des appareils destines si 
doser 1'a 1 coi d par la mesure de 1 a tempera t ure d’elrullition. 
nous citerons celui de Malliga&d. 



Fig, 47* — Ebullioseope Malligand. 


L f 6buUioscope Mai ligand se compose dune chaudiere 
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portant int6rieurement deux virolcs indiquant deux 
niveaux. Elie pent St re chauffee 4 Faide d’une lampe a 
a 1 cool par un petit, thermosiphon faisant corps avec elle. 
Cette chaudiere est formee par un couvercle portant un 
refrigerant ascendant et un thermometre eoude a angle 
droit fixe le longd'une lame de cuivre. Au-dessousde la tige 
du thermo metre se deplace une petite regie tie, qui pent 
etre aritHee en une position fixe au moyeu d*une vis a pres- 
sion, On commence par regter Fappareil, et pour cela on 
verse de Feau dans la chaudierejtisqu’a la virole infericure, 
on visse le couvercle et Ton chauffe. Le mercure, se de place 
dans le tube du thermo metre, puis conserve une position 
fixe. La r%Iette estalors deplacee jusqu a ce que son zero 
coincide avec Text re nxite de la colon ne mercurielle. Dans 
ces conditions, pour determiner le degre alcoolique d'un 
vm, il ne reste plus qtu\ mu placer Feau de la chaudiere 
par du vin a essayer, jusqu’au trait supdrieur. et rccommen- 
cer Fop Oration en remplissant Fespace annulaire du refrige¬ 
rant avec de Feau froide deslineea condenser les vapours 
d'alcool, Lorsque la colon ne memirielle est de venue station- 
naire, on lit la division, de Fechelle qui correspond h son 
extremity. C ost le degre alcoolique du vin, Dans les plus 
mauvaises conditions ferreur commise avee cet instrument 
ne depasse pas 1/5 de degre, 

Les alambics dhssais sont nombreux : nous iFcn decri- 
ions que quelques-uns. Us out tous pour but de distiller 
Faleool coutenu dans le vin ou le liquidc alcoolique, afin 
de potivoir peser cet alcool a Faide d’un alcoomfetre de Gay- 
Lussac, instrument dont nous indiquerons Fusage ensuite, 

V A lambic Sailer on se compose d'une chaudiere en verre t 
comnmniquant, par Fmtermediaire d f un tube de caout¬ 
chouc, avec un serpen tin refrigerant. 

On mesure dans la burette ou dans la carafe L le liquide 
a distiller ; a Faide dela pipette, on amene tres exactement 
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le niveau devan t le trait su peril 1 or et Tun vide le con tan u de 
la burette dans la cbaudtere. On ramp]it ime seconde Fois 
la burette do la m£me nianierv et Ton verse encore Ic liquide 
dans la cliaudi&re. II reste dans 1 m burette quelques gouttes 
de via; on y a joule on peu dean, on rince, et Ton verse de 


nouveau cette petite quantile de liquide dans la chaudiere* 
On est certain de cette mantere, que la totality du vin 
m esu ree es t so u m i se k la dis L i 11 at i on, 0 n fe rme alo rs la cha u - 
diere, soit avec le bouchon E dans le module n° 1 (fig. 48), 
so it avec les vis de press ion EE r et le r accord E dans les 
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modules n° 2 et n° 3 (fig* -40 ct Fig* 50). On verse de Feau 
froide dans le refrigerant G et il ne reste plus quk al turner 
la lampe pour quo Fapparcil fonctionne. 

Le vin ne tarde pas & entrer cn ebullition; la vapour 
sen gage dans le serpent in, s’y condense et tombe dans la 
burette. On renou voile de temps a autre Fean du refrigerant 
an moyen de Fentonnoir .1 et Fon reeoit, par le tube dever- 
seu i ■ 11, Feau qui s’ e s t ee h an f Tee .On distil I e j u squ * k ce que 
le Hquide recueiHi dans la burette arrive mi pen au-dessous 
du trait superieuret on complete le volume jusqiFa ce trait, 
a Faido de la pipette avcc tin pen dean pure. Lorsquon 
npero avee une carafe de 200 cc. par exempts, on distills 
jusqiFa ce qu’on ait recueilli environ les 2/3 de son con¬ 
temn 

UAlamhic Egrot est Figure ci-contre (Fig, 51), 



Fig* 51* — Alambie Egrot, 


Dans la chandlers de cuivre etam6 A s qui pout recevoir 
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mi bain-marie, on place Jp produit a distiller. La ehaudiere 
est fe rm ee ] >a r u n c h a p i tea u G qu i, pi ace s i m pie m en t d es¬ 
ses, produit une fermeture hermetique. Le col do cygne 1) 
forme d T im tube flexible dont bextremite s'ajusie cn M, eta- 
blit la communication entre le chapiteau et le rectifica- 
teur L. 

Ici les vapeurs pauvres en alcool se condensent et retour- 
nent, par la pente me me du col dc cygne, a la ehaudiere, 
dans laquelle dies se distillent a nouveau, L’action do rec¬ 
ti Tica Leu r est reglee par barrivee des gou ties d’ean que laisse 
tomber la petite cle R au fond du recipient A. Seulcs les 
vapeurs riches en alcool traversent le lectificateur, passeut 
dans ie serpentin, d f ou elles tom ben l sous forme de gouttcs 
d'alcool dans beprouvette ou tout autre recipient gradu6. 
L’un des trois pieds qui soutiennent le recipient R est 
crcuXj et sort a renouveler au rnoyen de la cle P beau du 
refrigerant de la Mche N. 

Le native l a lambic Egrot (petit mod cle) pen net de soumet- 
tre ci banalyse des quantites variant d’uri demi-litre a qua- 
tre litres, en line seule fois. 

Le d i spos i ti f de 1 A lam b ie Dec oy , coni pOr te u n eh a pi tea u 
lenliculaire recti ficaieur effectuant one analyse ratianiielle 
des vapcurs, de sor te qii*en operant sur des jus ierment£.s, 
m^me tres faibles, on obtient des produits d un degre beau- 
coup plus eleve qibavec tout autre alambic d'essai, ee qui 
permetde constate r exactement la richesse alcoolique de ce& 
jus, ainsi que la qualite des produits quils donnent a la 
distillation (Fig. u2), 

Dans ce dernier eas, on a soin defaire le fractionnement, 
c’est-a-dlre de recueillir separemeut les parties de mauvais- 
gout du d6but et de la fin de b operation pour go uler a part 
le coeur du produit qui en est la meilleure portion. 

Hais si bon dls title dans le sen! but de eonnattre la teneur 
alcoolique du jus fennente ou via mis a bessaq on laisse 
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tout cooler dans le iodine vase* Le nombre de centilitres de 
produit alcodicpie obtenu d im litre de vin, jus ferments on 



au tro m a l ifere ol coo lique, m u 11 i p 1 i e pa r l e n o mb re de deg res 
qu’indiqiie raleooinetre et divisu par 100* donne exactement 
la force de ce vin. 


Exempfes : 

Du vin dont 1 litre produit 2G centilitres d'alcool a 
50 degres peso : 

iOO = "UK) ^ ^ degres de richesse alcoolique. 

Du vin dont i litre produit 18 centilitres d’alcool lx 32 
degres ptise : 

^18 a ii __ — 5 degres 76 centimes de richesse 

4U0 100 ° 

alcoolique. 

La maison Savalle a efcabli un alambic destine surtoutan 
contrOle de l^puisement des vinasses (Fig* 53)* 11 se com¬ 
pose d’une bficlic dans laquelle on petit introduire dix litres 
de liquide; cette eh and i ere est surmontee d’une cotonne k 
plateaux oil Falcool se concentre ; la r6trogradation dans la 
colonne est assuree par un analyseur place ii sa partie 
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superiemv qui no laisse passer que les vapeurs ies plus 


Fig. 53* — Alambfc Savalle* 

riches vers le r^frigirartt ihj elles sont eondeosfies pour 6fre 
recutdllios dans une 6prouvette* 
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Tons ees appareils fount issent lies volumes determi¬ 
nes de melange d*alcool et d'eati dans lesquels il faut 
determiner la proportion exacte d’alcool qui y est con te¬ 
ll ue ; cost ce qui se fait a Table de YalcoomUre dk (juxj- 
fjiissac* Void la mare he a suivrepour determiner la richessc 
aleoolique : 

On verse un volume V de liquide dans Tun des appareils 
pr6c£demment deer its, on distille ce liquide et on recueiile a 
pen p res I es 2/3 d u voIn me pri m iti f d a ns le rec j p ien t j a u ge 
qui a servi a le mesurer* Avee de Teau distillee on complete 
le volume a V, on agite soigneusemenl et on transvase le 
liquide dans une large eprouvette a pied dans la quelle seroui 
pkmges success* vein ent le thermom&tre et Talcoomfetre; 
Pour que les indications de ee dernier instrument soient 
exactes, il faut que le liquide distille mouille parlaitement 
la tige ; il est done tres important de mnintenir Tappareil 
tres prop re. Une bonne precaution a prendre consiste a es- 
suyer la tige, avant de se servir de Tappareil, avec un papier 
imbibe de lessive de sonde. On efteetue la lecture m plagant 
I Veil au-dcssous de la surface du liquide* On note I'indica¬ 
tion du thermometre et Ton determine a Table de tables la 
richesse alcadliqve rieiie it /5°, 

Le distillateur ne s’intcressc pas seulement a Ja quantite 
dWcool ohtenu, mais il doit verifier aussi constamment la 
qualite du prod nit que lui delivrent ses appareils* il. Sava lie 
a, etabli dans ce but tin petit nGcessaire d'emploi pratique et 
rapid c : 1 e diapfia/iomiftre (Pig* 54). Voici le mode opera Loire 
a suivre : 10 cc, d’alcool distille mrnone a 50 D ou non, sont 
mesures a Table d une petite eprouvette jaugfe et versee dans 
un petit ballon ; on y njoute la inline quantile d’un reachf 
special qui n’est autre que de Tackle sulfurique pur et mono- 
hydratb ; on chaufte le melange assez rapidemenlct en Tagi- 
tant constamment. Des Je debut de Tdjullition on eesse de 
chauffer et le ballon est mis a refroidir completerucnt ii Tabri 
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des poussi feres, Aprfes quo! le iiquideeolore est versd dansle 
petit flacon qiu accompagne le ndcessaire. La coloration 



Fig. 54, — K^cessaire Savallo, 

est alors comparde avee des lames de verre colord dans la 
masse. Le degrd diaphanonidtrique est dautant plus dlevd 
quo Falcool est meins bien rec ti fie. 

Voici main tenant le proeddd preconise par M. Barbefc. II 
At base sur la durde de ddcoloration du permanganate de 
potassium par l’a 1 cool : cello durde est d autant moindre 
que Talcool est plus irnpur (Fig. 5b). 

50 cc. d'alcool a essayer ramend a 42°5 sont mesurds et 
in trod nits dans un 11 aeon houehe h Fdmeri que Ion porte a 
!8° en le chaulTant k la main. Rapidement on verse dans le 
flacon 2 ce, de react if (solution de permanganate de po- 

tasse k —— et I on note Theme exacte au moyen d*un ehn> 

nometre. La coloration s'atldnne peu k pen, pour arriver a 
la teintc sattmon pale don nee par un type obtenu en nuMan- 
geant 10 centimetres cubes de chlorure de cobalt en solution 
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h 5 0/0 et 14 centimetres cubes de nitrate durane a 4 0/0 et. 
compliant a 10Q cc. avec de loan distillee. On note le 


Fig. 55, — N&cessairo Barbel, 


temps qui s est dcoulus pour quo le permanganate premie 
cettc teinte. La duree ne doit pas etre inferieure ft 30 mi- 
nutes pour les trois-six extra-fins ei 13 minutes pour Jes 
trois-six surfins. Ajoutons que ce precede est adopte par la 
regie du monupole des alcools en Suisse, 
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La production da Falcon 1 on France est don nee dans le 
tableau suiv ant, comparative meixt avee ce qu'elle eta it eu 



Alcools dc : Production totaic en hectolitres 



1885 

1000 

1901 

Substances farioeuses. 

567.768 

022.G20 

320.766 

Molasses _ 

728,323 

646.888 

932.131 

belteraves... 

463.451 

J.040.691 

942.281 

Vi ns___ 

23,240 

84.501 

266.573 

Cidres poires... 

20.908 

3.349 

5,lit 

Marcs, lies .. 

43.853 

14,870 

17.518 

Fro its,, *. 

8,680 

2.893 

» 

Substances diverses,,, 

7.028 

747 

726 


Co tableau indique combi en est important^ la production 
de Falcool Industrie! : 2,195*178 hectolitres vis-a-vis de la 
quantity d’aleool de bouche : 289,202 hectolitres. Sans no* 
gliger la description des ninth odes permettant d'obtenir 
rationnellement et a bon compte des eaux-de-vie tie bonne 
quality, nous avons insiste sur Ies differents moyens dob- 
tention des alcools d* Industrie. Nous avons voulu signaler 
les rdeents perfectionnements industriels qui permettent 
d’obtenir des alcools neutres a tit re dlevd, dans de bonnes 
conditions economiques : application de la diffusion aux 
petites distilleries agricoles ; mise en fermentation a 1’aide 
des leva ins purs d’apres les proced6s Guillaume, Jacquemin, 
Barbel; distillation continue et distillation-rectification 
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directe et continue realisant ties economies de combustible, 
do vapeur, de main-d'rcuvre, suppri rnant lea freintes de 
rectification, etc. 

Los applications de Talcool sont no nib reuses. Indepen- 
dammenl ties usages dans les industries ehimiques : fabri¬ 
cation des vends, du collodion et du celluloid, des ethers, 
ties savons, du chloroforme, des fulminates, des Lanins, des 
a 1 caloldes, des matieres color:intes, etc., I’:lI cc h) 1 est employe 
en grande quantile pour Y extraction des pa Hums, pour la 
fabrication des difTerentes preparations u si tees en parfu- 
meric. Lcs liquoristes lemploient en grande quantile pour 
preparer les vermouths, absinthes, chartreuses, menthes, 
curagaos, cassis, etc. Enftn les laboratoi res de chimie, les 
pharmaciens, etc., utilisent de notables proportions d’alcool. 

Pour b£n6ficier de la reduction sur les ini pots qui frappent 
I’usage de l’alcool, il faut fa ire subir a ce dernier la d&natu- 
ration^ c’est-a-cjii e lui ajouter une certaine quantity d'un pro- 
duit qui FempSehe d'etre livre a la consommation de houche 
ou k diverses industries qui pen vent supporter Fimpdt. 

Les alcools presenter a la denaturation ne doivent pas 
contenir plus de I 0, 0 iFhuiles essentielles et impuretgs. Ils 
doivent marquer 90° aleomnetriqnes a 15°. 

Les methylenes servant a la denaturation doivent mar¬ 
quer 90° alcoom^triques a 15° et contenir 25 p. cent d ace- 
lone (avec une tolerance de 0,5 0/0 en plus ou en moinsjet, 
2,5 0/0 des imp lire tes pyrogen^es, qui leur communiquent 
line odeur Ires vtve et caractekistique, des produits bruts de 
la distillation du bois. 

Une campagne tr&s active est me nee en ce moment pour 
d&velopper les usages de Lalcool en ce qui concerne Ic ebauf- 
lage, racial rage, Y application a la force mot rice, etc. Le 
gouvernement a pris rinitiative d’un concours international 
entre les difTercnts uppa roils utilisant Falcon! a Fun de cc s 
trnis points de vue. Le succ&s en a et4 complet. La question 
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<remploi de Talcool an chauffage et a reclaimge ainsi qu a 
la force mo trice pent 6tre eonsidcree com me resol ue au 
point de vue technique* 

Les mo tours a aleools emploient pour bien function ner 
im melange d'alcool et de benzine en parties egales. IIs 
presen tent sur les mqteurs a peti ole de tres nombreux 
a vantages : facility d’all u mage, de rnise en in arc he et de 
conduit®, douceur de function nement, etc* Les gaz d’echap- 
pernent n’ont pas 1 1 odour si desagreabIo que V bn constate 
avec les moleurs a pet role. Gependant il faut bien dire 
que Tal^aol applique aux moteurs lie pent encore riva- 
liser avec le petrole an point de vue econoiiiique, car ce der¬ 
nier livre le cheval-vapeur k un prix tin pen mains Sieve. 
Ge n'est pas une question tres importante pour l*application 
de lalcool aux automobiles et m6me a la navigation de 
plaisance ; mais elle est trop primordiale au point de vue 
agricole et industriel pour qu’on puisse encore conseiller 
J’emploi de 1‘alcool dans toutes les exploitations agricoles. 

En ce qui concerne le chauJOFage, le concours a vu appa- 
raltre une foule de pelils appareils domestiques d'usages 
varies : r^chauds, caloriferes pour cabinet de travail, salle 
de bains, etc., fers k repasser, lampes et fers h souder, etc. 
Dans la pi opart de ces instruments on bride, non plus Tal- 
vool lui-m&me par l interm6diaire d'une m6che, mais bien 
la vapour d'alcool produite dans un recipient voisin. Dans 
ces conditions, au point de vue de rutilisation calorifique, 
un litre d'alcool <k|uivnuta peu pres k un metre cube de 
gaz* Done, des main tenant, un important debouehe est 
oflert et incessammerit toutes les cuisines seront pourvues 
de ces r^chauds dent la com modi to reside encore dans leur 
propretb, les facility d’ailumage et d 1 extinction et l 1 absence 
d/odeur et de tout danger fLexplosion* 

Deux systemes prineipaux sent employes pour applique r 
1'alcool a I'eel a i rage. Un premier consist® a carburer ce 
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liquido par line addition de benzine pour le bruler ensuite 
par riutermtidiaire d’une meche, coin me dans nos lampes 
ordinal res, Ce pro cede qui a de grands a vantages : proprete T 
faculty de pouvoir deplacer la lampe trus facile merit, ne 
semble pas tres dconomiquc, Le deuxieme systeme consiste 
a vaporiser l'alcool puis a PenHammer tout en lui fournis- 
sant une quantity dVir suffisante pour assurer sa combus¬ 
tion complete ; la chaleur fournie par cette combustion sert 
ix porter a 1 T incandescence un man chon analogue au man* 
chon Auer, Pour rdaliser la combustion complete de Pal cool 
on le vaporise cn utilisant les c ha lours perdues, la conducti- 
hilite ou one veilleuse, puis on fait 6chapper les vapours 
dans le pied dhrn petit bee Bunsen, leur vitesse est suffisante 
pour on trainer fair neeessaire k leur combustion complete, 

L'alcool parvient dans la chaudicre a vaporiser soil au 
moyen de Pair comprime, soil encore par capillar! te a Paide 
de meches, suit enfln par simple dilf$rence de niveau, le 
reservoir etant en charge sur la chaudicre. La lumiere ob- 
tenue par ce precede est aussi belle, aussi delatente que ceHo 
que nous pouvons observer par tout avec les bees du systeme 
Auer et laisse bien loin d erne re etle la jaune et fume use 
f la name de la lampe k pet role. 

Ainsi ee ne sont pas les debouches qui manquent a 1’al- 
eool, mais pour que Pagri culture et Pindqstrie agricole 
puissent en profiler largement il faut que le prix de vente 
du litre du fameux liquide suit ahaisse a 25 centimes le litre. 
Pour realiser ee but il faut d’abord une intervention de 
PEtat, abaissant le prix des denaturants, dlminuant les 
taxes de de maturation, etc. Mais it faut surtout que nos cul- 
tivateurs et industriels, imitant Pexemple des Allemands — 
qin, eux, possedent l'alcool a 25 centimes — oublient leurs 
dissentiments et s'uni^sent dans une action commune pour 
assurer Peooulement remunerateur pour eux d un produii 
fram;ais economique pour tons. 
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Accumulateurs (Voir Electricity, Piles). 

Les Accumulateurs lilectriques. Nooyetie <;ditiDn, par 

F* Cacueux, ing^nieur-dlectricien* — 1 vol. in-lfi avec figures dans le 

tote, 1901, —■ Prix... 4 fr. 

Table des Chapitdes* — Description et mode d'emploi des piles secondaires, 
— Lee accumulateurs anciens et nouveaux. — Montage des figments et choix dn 
local pour les accumulateurs, — Charge et dScharge. — Les accidents : leurs 
causes et leurs rcmfcdes, — Risum£* 

Acetylene* 

L 1 Acetylene et ses Applications, rincandescence 

par le GaZ et le P^trole, parF. Dohhzb, ingfriieur des Arts 
et Manufactures, professeur k PEcole de physique et de chi mi 8 Indus¬ 
trie] les de la Vide de Paris- 1 beau voL iu-is, 220 fig. — Prix. * 4 fr. 50 
Apris une tlidorie dl&neDtaire de la lumidre, Tauteur aborde la description, 
peu connue, des miodraux dont les oxydes sonfc utilises i produire Pmcandes- 
eence : thorite, orangite, monazite, et tralte ensuite avec une grande competence 
les apparcils k incandescence, k combustion complete, de Siemens, Bandsept, 
Denayrouse et Alter, elc. 

La seconde partie, la plus importanto de cot ouvrage, est entidreraent consa- 
erde S VAc4fylene, le nouveau et ddji cdlfebre concurrent du gnz et de Pdlectricito 
Tout ce quo nous savons h ce jour sur Facdtyl&ne, preparation de carbure de 
calcium, einploi dans Tdclairage, lampes mobiles, rdgulatcurs, application k la 
carburation du gaz, k la traction, aux produits chioiiqiiea, alcool, etc., est ddcrit 
mmutieusemo n t. 

Acids sulfur ique* 

Fabrication de 1’Acide sulfurique. Precedes de contact, 

par E, pHtiTGOLT, in-16, 10 figures, 1903, — Prix. . . , . . * I fr. 50 

Aerostation. 

Manuel pratique de l’A^ronaute. fitoffe.^ couture.— Filet. 

— Soupapc. — Nacelle.^ Lest. — Guide’rope, — Courants. — Observations. 
— Descente, etc, — Par W. db Fokviellk; in-16, figures. — Prix . 5 fr, 

3,000 kilometres en Ballon, par Maurice Faauan, i volume 
in illustrd de nombreuses figures, — Pm* 3 fr. 50 

Machines aeriennes d aluminium (Fusaks ct Uraaes), par 
Const* Fontana, ln-16 avec figures* — Prix i * . 1 fr. 50 

A^rcJB&H.dldlltAD r.linive^,^ LjI.teftpiion ct direction des ballons, par Mieet, 
in-8% 58 pages, 37 figures* — Prix 2 fr. 50 
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Agriculture. 

P etite Encyclopedie tTAgri- 
CulfUre, publide bo us la direction 
de M. A. LARBALfiTRiEi\ f professeur & 
I'Ecoic d'Agriculture de Grand-Jouan* 
Chaque ouvrage forme uu volume in -16 
avec nombreuses figures dans le lexte. 
Les 10 volumes ensemble* Prix : 15 fr. 


LeS Engrais, Engrais cbimiques* — 
Engrais naturels* — Eugrais composes* 
— Formules* — Besoms des Plantes* 
— Analyse des Engrais par F. Leghand, 
19 figures* — Prix * . . * 1 fr, 50 


Le Drainage des Terras 
arables* Drains en bois, en 
poterie, etc. — Travaux sur le terrain* — Drainages spifciaux, — Fonction- 
nement. — Avantages, par A* Larbaletrjer, 29 figures* —* Prix, 1 fr* 50 


Elevage du Detail* Chevaux.—Bmufs,—Vaches.— Moutons.—Pores, etc. 
par Ecu. Darbory, propridtcLire-dleveur, 55 figures .*,..*. 1 fr* 50 


Nos Legumes et nos Fleurs* Caractfcres. — Varies. — Cul¬ 
ture*— Maladies, etc*, par E* Faverl et A, Lakbal£tri tn, 56 figures* 1 fr. 50 

Laiterie, Beurre et Fabrication des Fromages. 

Lait*— Analyse. — Conservation. — ftar&nage.— Barattage*— Conservation, 
— Fromage* mous, frais, afflnds, cults, etc., par E. Higaux professeur k 
FEcole d 1 Agriculture de Meade, 329 pages, "3 figures * ,.3 fr* 


Machines agricoles et Constructions rurales* 

Gharriios, — Ileraes. — Semoirs* — Faucheuses, — Moissonneuses* — Lieuses* 
— Battenses, etc. — Constructions: Ecuries* — Bouveries* — Etables* in-10, 
nombreuses figure?, par G* MRnul, 112 figures* — Prix. , , * . 1 fr, 50 


G cire ales et Fourrages, Culture pratique, — Froment* — Seigle* — 
Orge. — Avoine* — Sarrasin. — Trifle. — Bette rave, etc., par 
A. LiRRALRTALERj 51 figures.■ . . * 1 fr. 50 

Arbres fruitiers et la Vigne. Fumure* — conduite. — 
Multiplication* — Varies : Abrlcotier, — Amandler, — Cerlsicr, etc* — 
La Vigne* — C£page, Culture, Accidents, Maladies, par P* d’Aygalliehs, 
!\6 figures . t .. * 3 fr. 

Gidre, Poir6 et Boissons ^conomiques, culture <iu 

pommier et du poirier, — Fabrication du cidre et du poir£, — Maladic du 
ddre, remedes, — Eaux-de-vic* — Vinaigre. — Conservation des fruits, — 
VixiE Iff k4r.L I t rey, n P® b'lteAes lapses* — Vi ns de fruits frais 

Cerises, Prunes, Framboises, Groseilbs, etc,, fig., par E, Rigaux. 1 fr* 50 
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Volailles, Lapins et Abeilles. Pouies, fircvage, incubaiion, 
Engraiasement, Piutades, Dindons, Oies, Canards, Pigeons, — Lapina. 
Eleyage, Alimentation. — Abeilles, Colonies, Nourrlture,Rucbcr, Essaimagc, 
Ruche, Rdcolte du miel, par E. Paradis et A* Montoux, 52 fig, — Prix, 1 fr. 50 


Conserves alirnentaires. Fruits, Legumes, Poissons et Viandes, 
par dr Notbb', 1 beau volume ia-lG, G7 figures. — Prix 3 fr. 

Fabrication de l'alcool; Distilleries agricoles* 

par E, EomwETetG. Canu; I vol. in-16, 55 figures^ cartonn^.— Prix 3 fr. 

La Vaccination charbonneuse, d'apres Pasteur, par Cn, Cham¬ 
ber land ; in-fl% 10 figures, cortonnage tolle. — Prix..5 fr. 

Aluminium. 

L’Aluminium. Nouveaux proems de fabrication. — Alii ages. — Emplois 
rdeents do P alum ini tun. — Par Ad. Ml net, ing^nieur-^lectricien; 2 volumes 

in-16, figures dans lo texte* - Pris. 9 fr. 

On vend sipartfment: 

l rc Pahtie s Fabrication, — Prii, .. ,■ . . 4 fr. 50 

2 U Pahtie : AUiages, Emplois. — Prix..4 fr. 50 

Ammoniaque. 

L’Ammoniaque, ses nouveaux Precedes de Fabric 
cation et ses Applications, ifAmmonmqne. — ses seis 

ammoniacaux, —Propridlds physiques. — Fabrication. — Travail des Eaux 
ammoniacales, — Analyse de PAmmoniaque. — Des Seta ammoniacaux. — 
Des Matures premieres. — Dosage dans les Eaux, — Applications, — 
Production et Con so mutation. — Brevets, — Par P, Thbchot * ingdnieur- 
chkmste; in-16, figures, — Prix,..6 fr. 

Architecture et Constructions . 

Aide-Memoire de poche de F Architect© et de 
ring^nieur-ConStructeur^ pour le calcul des Construc¬ 
tions, — Furmules usuelles, — Fondations. — Poutres, — Plan chars en fer 
6L en bois. — Calcul des Formes. — MaQonnerle. — Hydraulique. — Elec¬ 
tricity. — Cliauffage, — E&calienq etc, — Tables, — Par Ch. Sie, ing^nieur- 
architecto ; 1 volume in- 16 , avec figures, cartonnd, toils auglaisc. — 
Prix. . . . ... 4 fr. 50 



TU Cteurs, donnant, par la connais- 
V lc rayon, Tangle au centre, etc. — 


Par L. Sergekt, in-12 [1B82), —> Prix 


1 fr, SO 
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Les Cheminees d usines. Constructions, — Reparations, par 
Victor Lefevue, ingdnieur civil ; i volume in-16 de pages, avee 13 figures 
daus le lexte. — Pm* 1 fr, 50 

La Tour Eiffel de 300 metres de reposition umvereeiie. 

— Historique et Description; par Max de NANsooxif, iogdnieur 
1 volume in 16 de 160 pages; norabreuses figures, — Prii* * . 3 fr, 50 

Arpeniage* 

Manuel pratique d’Arpentage et de lev6 des 

Plans, par G, Dallet, du Service geographique de PAnode, 1 volume 
in-ls, 73 figures dans 3e texie, — Pfix, * . , * . ♦ *.*-*, 4 fr. 

Automobiles (Voir Chauffeurs), 

Manuel pratique du Constructeur d 1 Automobiles 

a p6trole, par Maurice Farman. — Un beau volume in-16, avec 
63 figures dans le texts et un atlas de 20 planches in*&" } 1901.— PrU 9 fr* 



La fin do ^Exposition uEiiverselle a m&rqud Pentr£e de rautomoLilisme dans une 
seconds periode qui permet on fin ]a publication d'un cuvrage mis au courant ties 
demiers progres accomplis et donnant, pour les plus- impend antes marques ,Jes 
details de construction de la voiture automobile et le montage du moteur. 

Le livre de M. Maurice Farm an sera aussi utile aux consti ucteurs et aux pro* 
pri&tairea qu’aux nombieux mtanidens qui sout charges journellement d'executer 
les reparations urgentes* 

Manuel du Conducteur-Chauffeur d’Automobiles, 

par Man rice Fa a man . ■— Ac li a t d' u n a A u tomo bile, — Mo tours — Garb u ratio n 
— Ailumage* — Transmissions. — Freina, — Esaieux. — Roues. — Diffifrcms 
types ; Panhard t Peugeot, Mors, Roger, Huguet, Gautier, de Dietmh, 
Motcurs Aster, Motocycles, etc,—Tricycles de Dion, Bolite, etc,— Excursions, 
— ff^edidhtd&fih*- Uniivsi^faGtilfigte, 2 m * Edition (1900), — Prix, 3 fr. 
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Bi$re. 

Manuel pratique de la Fabrication de la Bi&re, 

par P. Boiilix, dumistc-industricl; un gras volume in-16, avec figures 
dans le teste et ime planche (plan d’une grande brasserie). —- Preparation 
du malt, — Brassage. — Le mo<U. — Houblonnage. — Fermentation. — 
Levnre, — Mise en levain, etc. — L^s fits, — Caves, — Cl arid cation* — 
Diverses m &t\ mdes de brassage, — Ana!y se, — Falsifkation,etc. — Prix. 9 fr. 

Tables du degrd de fermentation et du rende- 
ment en extrait donnas immediatemeot sans 

calcill, par Jean Stauffer, professeur & Pfoole de brasserie de Munich. 
1 grand volume in-8" de 9G4 pages, Cartonnd toile. — Prix, ... 10 fr* 

Bo is et Arbres * 

Conservation des Bois. S&hsge rapide, Impatrescibilit^ et inin- 
flammabiJitedesboiSjparP, Dcuesny, in*l6 avec figures, 1902* — Pro. lfr. 50 

Arbres fruitiers et la Vigne- Fumure. — Gohduite. — 

Multiplication. — Varies : Abricotier. — Amandier* — Gerisier, etc. — 
La Vigne, — Cep age, Culture, Accidents, Maladies, par P. B’AYGiLUftRS, 
48 figures. — Prix.*.. 3 fr. 

Traits de Sylviculture g^n^rale. Culture, Amdnagement 
et Gostion des Fordts, par Alexis PaocnoT, sous-inspecteur des Ferfits, — 
I volume in 8°, 264 pages, 41 figures, — Prix 10 fr. 

Bougies (Voir Savons). 

Th^orie et pratique de la Fabrication des Bougies, 
des Ghandelles et Savons de Toilette, par Ldon 

Daoux et V, Larue. mgdnieurs-chimistes ; in-fi* de 592 pages, 108 figures 
dans Jo te'xie el un atlas de 19 planches in-4 4 , cartonnage toile angtaise. 
Cetouvrage doit fitre coneiddrd comme un vade-mecum indispensable pour tons 
ceux dont 1’Industrie a pour base les mati&rcs grasses : fabricants decides gras, 
huiliers, Btdariniers, chandeliers, Savonniers et parfumeurs, etc. Sous une forme 
condense, on y trouve, avec les renseignements les plus complets, les Etudes 
hforiquos et pratiques sur les matures premieres, FoutiUage, la fabrication, lea 
progrfes r4aiis£s duns chacime do ces industries. — Prix* 20 fr, 

Briques et Tuiles. 

Guide du Briquetier : Briques, Tuiles, Carreaux, 

Tuyaux et lutres produits en terre cnite, par Emile Lejeunb, ingd- 
nieur-industricl; 3“* Edition cootenant 219 figures dans le texte. — Prix. S fr. 

Fabrication des Briques et des Tuiles, auivie de La 

fabrication des pierrea arti fiddles, des poterits communes, Porcelaines et 
Faiences, par MM. Bonneville, Jajjnez et SaivItat, 3 mfl Edition, 29 figures 
et Yi plaiicws, angfaise. - Prii .. 10 fr. 
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Chateur . 

La Chaleur. Logons dl£mentaires suv la thermomdtrie, la caloiimdtrie, la 
thermodynamique et la dissipation de 1'dnergie, par J. Cierk Maxwell 
F. R. S.j Edition frangaise d'aprfcs La 8 rae Edition anglaise, par G Mobret, 
mgdnieur des ponts et cliaussdes, avec preface de At. A* Pgtier, membre de 
ITnstitut, in-16, figures dans ie tcxte* — PH*. .6 fr. 

Chauffeurs (Voir Automobiles 3 Mecanique et Machines). 

Cat^chisme des Chauf¬ 
feurs et des Machi~ 

nistPS, traitant de la legisla¬ 
tion, de Ja combustion, de l'entre- 
tien, do la conduite des machines , 
raise en marche, description des 
organes, arr&t, machines *p4ciales, 
eh audi feres, foyers , appareils de 
sfiret4 T etc., 5 raB Edition, revue et 
augments d’en appendice, in-16, 
figures dans ie texte* 

Prix 1 J>. 50 

Chauxet Ciments (Voir Ubiques 

ET TulLES). 

Guide du Chaufournier 
et du Platrier, du faim- 

cant de cimems, batons et tnortiers 
bydrauliqneSj par Emile Lejeltne, 
mg£meur; 3 me Edition, 1 beau vo¬ 
lume in-16, 59 figures dans lo 
texte. — Prix ...... 5 f, 

Chemins de fer, 

Galcul des VoiGS, Partie tb^orique et Formulas, par J. MAmdet, chef 
de section P.-L.-M., in-8% 1876, — Prix red ,j it , ........ 2 fr. 50 

Chimie (Voir page 28 }. 

Dictionoaire de Chimie industrielle, con tenant tomes ies 

applications de la Chimie h l lndustrie, A la Pharmacia, a la MdtaUurgie, & 

J "Agriculture, h la Pyrotechnic et aux Arts et Metiers, avec la Iradudion 
russe, anglaise, ahemande, espagnole et italienne des pnncipau* terraes 
techniques, par M. A.-M. Villon, mgGnieur-chimiste, professeur <J<? techno- 
logie ch unique, ancien r&lactcur. en chef de la B*vue de Chimie indus- 
"CrJlilj^^^Mteelit de la Soci4t4 de Pharmacic Membre 




(taccord des tubes dans I c geu^ratcur. 
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do hi Socitfti* cliimiqoe de Paris, aneicn professeur de Chimie et de Tcinture 
& la Soci£l£ indnslr'elte d*Amiens; 3 beaus volumes in-4% 2,300 pages, 

1,200 figures Prix. .. 75 fr. 

On vend sdpar£ment : 

Lo tome I er , 30 fr. — Le tome II, 25 fr* — Lctomellf, 25 fr. 

Principes de Cfaimie, par Dimitri Mbstdeleeff, professeur & rUniver¬ 
sity de SainL-Pdteraboargfddition frangaise), par MM. Acrkinasi etCAtuuoN| 
a vec preface par M. le professeur Arm and Cacti he, 2 vol. in-16 cartonnds. 

Tome I.— L'gtude de la clunrie* — L’ean et sea combiiiaisons. — Composi¬ 
tion de Beau et hjdrogfene. 1 — L’oxyg&oe. — Ozone et peroxyde d'hydro- 
gfene. — Lot de Dalton. — Azote et air atmosplidriqne. — Composes 
hydrogdnds de l'azote. — Molecules et atomes. — l vol. in 16. notnbreuses 
figures^ 5S5 pages. — Prix, . * . ............. 7 fr. 50 

Tome JL—* Carbone et liydrocarbures, — Clilorure de sodium. — Lea Halo- 
gfenes i dilore. bromu, iode^ fluor, — Potassium, rubidium, cesium, 
lithium. — Capacity calorique des m£taux. — Similitude des dldments et 
Loi pdriodique. i vol. In-16, figures dans le texte, 399 pages. — Prix. 7 fr, 50 

ChocolaL 

Manuel pratique du Cho cola tier- Le Caeaoyer et sa cul¬ 
ture. —* Examen et cboix du cacao. — Aromates, — Fabrication du chocolat. 
— Melange. — Broyage et fimssage. — Installation dhme chocolaterie moderne. 
— Difierentes sortea de chocolat. — Moulage et empaquetage. — Falsification. 
Par L. de Belfoet de La Roque; in-16 1 nombreuses fig- — Prix* 4 fr. 50 

Cidre. 

Cidre, Poir6 et Boissons economiques. Culture du 

pommier et du poiricr, — Fabrication du Cidre et du Poir£. — Mnladie du 
Cidre, Remade*. — Eaux-de vie — Ylnaigre. — Conservation des fruits. — 
Vins do Dalles, Figuea, Poires, Fommes tuples, — Vins de fruits frais : 
Cerises, Prunes, Framboise^ Groseilles, etc., 23 iig., par E. Rigaux. I fr. 50 

Combustibles (Voir Gaz). 

Etude SHF les Combustibles cn general et sur leur emploi au 
chauffiige par les gaz, par M. LbncAuchbx, iugMeur civil; 1 voi. grand in-8% 
333 pages, 55 Jig. dansle texto et n n atlas de 31 pi. in-folio. — Prix* 16 fr. 

Comptabilile. 

Traite g^n^ral th^orique et pratique de Comp- 
tabilite commerciale, Industrielle et admi¬ 
nistrative , p tr G, Oppelt. — Guvrage adoptd pour FEiiseignement. 

prix r ^dai t .. ....... 4 fr 
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Comp tears. 

Les Compteurs d‘Electricity, par Ernest Coostet, 1 bean 
volume in-16 avec 5G figures dans le texte, — Prix, 2 fr. 50 

Diigagil de principes abstraits et de calcula compliqugs, cet ouvrago a <5td redig£ 
de fa^oQ & etre accessible k tons* II pourra &re mis utilemcnt enire les mains du 



Lomptcur Edison [coupe}* 


montetir charge de placer les compteurs, de lea rdgler, de les verifier et de les 
nett oyer, L’em ploy d qni recueille ebaque mois les indications des total isateurs, en 
vue du calcul de la expense, le consulted ayec fruit, Enfin, I’abonnd lui-mGme 
pourra y trourer des notions intdressantes, lui permettant de se rend re compte de 
la marc be du compteur install^ chez lui, de reconnaltre si les factures qui lui sont 
pr^sent^es^E&reiptWl^fl'lW^fiS^^fnldtetlojis des cadrans et de verifier li cos 
demidres sont exactement en rapport avee sa consomnm on eltectivei 
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Conserves. 

Manuel des Conserves 
alimentaires Fruits,Le¬ 
gumes, Poissons, Gibter et Ani- 
maux de boucherie, in-16, nom- 
breuses figures, 100 ?:, par E. »e 
Noter, — Prii , * , , t 3 fr . 

Corderie. 

Fabrication des Cordes, 
Cables, Ficelles et 

Filins. Fabrication a la main 
et fabrication mecunique. — Ma¬ 
lices textiles. — Varies* — 
Goudronnage.— Cordes en cban- 
vro, ■— Cbanvre de Manille. — 
Essai dus cordages. — Clianvre 
de corderie* —De fib rage des vicux 
cables —Cordes de fardaisic, etc, 
—■ Par Alfred Renouaiid, marm- 
facturier k Lille; in-fl% kk figures. 
— Prix.10 fr. 

Corps gras . 

Les Corps gras, Hailes vdgdtules, noil-siccatives, siccatives. — Huiies 
animalos. — Graisscs vdgdtales* — Graisscs animates. — Suits, — Gires. 
—*Matiferes grasses miii^rales. — Lu brill ants, etc, — Par A .-ML Villon, ingd- 
nieur-ckiuiiste, iu-J6, figures dans le texte. (2 iatl Ur age). — Pm. * 6 fr. 

Le Frottemenl, le Graissage des Machines et le$ 

Lubrifiants, par R. H. Tiiciiston, professeur & 1’fioirordtfi de 
Ncw-Yurlq 2“" ddhion franchise; 1 vol. in-16, avec figures dans le texte,— 
Pm. . , . ... . , *.4 fr. 

Couleurs (Voir Teintuhe). 

Manuel pratique de la Fabrication des Couleurs. 

Matures premieres employees dans la prtfpara'km des couleurs, essences 
et vends, par MM. R- Leucine et Cli. do Manom; i beau volume in-8% 

360 pages. — Prix, . . ... 6 fr, 

L'ouvrage quo nous pr^sontons au public est le plus complet qui ait Gtd fait 
jusqu’a ce jour; les documents et les mat£riaux dont nous nous sommes entour£s 
ont £te puisds aux sources les plus sftres, nos experiences personnel les nous out 
perm is drearier de la pratique tout ce qui n’oJTrait pas une garantie suffi saute. 

Nous avoua ivite remploi des lermes sdemifiques, ay ant moms en vue de faire 
one oeuvre de savant que d’etre utile k ceux qui emploient joumellement les 
couleurs. 

Nous esijpflajfcs £E ) t. 3 lAD^WW^ft^L l iflS a 1 CCll3C ^ s'occupent de la couleur, a 
quekjue litre que ce suit, et qu’ils nous sauront grd de la publication do ce travail, 



Specimen ties figures : Autoclave. 
Appareil timucsLique pour la Cuisson des 
conserve! 

pour restaurants, hOlcls, cMteau*, cle. 
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If of ions generates sur les Matieres colorantes 
organiques artificielles, par juics mauy; i volume in-is, 

72 pages. • • -... t . . 1 fr. 50 

Dessin. 

Cours de Dessin industriel 4 I'usage <ies Aleves des licoios pro- 

fossioonelles,—i rt Partie : G^omgtrie graphique, 10 planches 1 ; 2®* Partie : 
GdomGtrie des solides, 20 planches; 3“* Pautie (l re s£rie) : Construction 
dos machines, par G. FSardin, professcur de dessin.indust riel, — 3 voL 
m-P% 186£, (Publid & 13 fr.), “ Prii .****■*••..*.. 5 fr. 

Distillation . — Alcools. — Liqueurs. 

Guide pratique du Distillate ur, Fabrication des 
Liqueurs, Distillation. — Reelification, — Filtrage- — Tranchage. 
— GinGrateurs. — Matures sucr^es. — Conserves. — Sirops. — Punchs. 
— Mi els et Hydrcunels, — Fruits & L'eau- de-yle* — Boissons gazouses, —■ 
Liqueurs de manage, — Par Edou ard HoBiNeTfd’^pern ay): 1 fort volume in-16, 

pages. — Prix. . , , ., , 9 * 5 fr, 

On Guide du Liquoriste coniprenant non sen lenient la fabrication Industrie! le 
des liqueurs, mats encore toutes les recctles connues utllisables par on manage, 
manquait dans la s£rie des euvrages publics jusquA ce jour, e'eat cette lacuna 
que nous avous combine, 

Manuel pratique de la Fabrication des Alcools. 

Alcools de v3n, de ddre, de poir£, de betteraves, de mdlasses, etc*, par 
E, Hom net ct Cane ; in-i6, 32 figures dans le textc* — Prix, , . 3 fr. 

Distillation. Traits ou Manuel complet tlnkmque et pratique de la distil¬ 
lation de toutes les matitTes alcoolisables : grains, pomnies de terre, vins t 
betteraves, molasses, etc., contenant la description de tons les principaux 
appareils connus et en usage dans la pratique, par Charles Stammer; 1 vol, 
grand in-8*, £52 pages, accompagnG de 88 fig, dans le texte et de norobreux 
tableaux. Cartonne toil© anglais© (1880), — Pril. 20 fr. 

Dynamos. 

Les Machines dynamo-^Iectriques. De leur origine jus- 

qu T aux derniers types industriels, par p. ClEmen'cead, ing&ueur des Arts ct 
Manufactures, — i vol, in-16 avec 116 fig, dans le texie. — Pm. . S fr. 
Table oes matieres, — Thdori© de Pin duct ion. — De la machine dyn amo¬ 
ved rique. — ifistorique et machines dl verses. — Anne a u Gramme ct modifica¬ 
tions, — Machines dynamo-dlectriques A courants alternates* — Machines 
magnSto^lectriques k courauts alternatifs, — Machines k courant continu et 
id d 1 Lit en forme d’anneau. — Machines dynamo dlectriques k fndr.it on forme de 
bobine ou tambour cylindrique* — Machines dynamo-dlectriques A courants alter* 

Machine k induit en forme de disque. 
— Notions pratiques relatives aux machines dynamos. 
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Faux, 

Manuel pratique d’Analyse micrographique des 

Eaux, par P. FAunE-DoMERGtiE t directeur du Laboratoire de Zoologie 
maritime* in-16, 10 Jig. — Prix,.I fr. 50 

Fcole Centrale des Arts et Manufactures . 

(Porte feu Hie des Travaux de Vacances, voir deuxieme partie du Catalogue.) 

Electricien. — Manuels d*Electricity — Lumiere 
Electrique . 

Manuel pratique du Monteur~Electricien« Le M^cani- 

cien-chauffcur-dlectridmi. — Montage et conduit* des installations 4Iec- 


triques, etc.! par J, Laffargue, mgdriieur-dlectricien, attacM au service 
municipal de control e des Soci6tds d'Olectrfdtd da la Viile de Paris, — Petit 
in-8\ reliure anglaise, environ looo p$ge&,lQQ figures ct 5 planches en cou- 
leurs. *— Nouvelle Edition 1903. — Prix . ... , . . * 9 fr 


Get ouvrage rendra d'eminents services, 
d’abord aux mantears et aux chauffeurs. mais 
aussi aux ingdnieurs et aux chefs d'industrie* 
Aucun ouvrage analogue ne pent lui &tre 
compart II y a abondance de livres sur l T d- 
leciricitf, mais, aucun quo nous saddens, ne 
groupe dans im exposd aussi mihhodique, 
aussi clair, autant de renseignements prati¬ 
ques* C’est \k ToriginaUtd de I’ouvrage. L'au¬ 
teur, comine on dit F met la main it la p Iig, 
et iJ ne craint pas d'insister sur Ics menus 
details, Avec lui, on ne se contents pas de 
La thdorie, on fait du metier. Sous sa direc¬ 
tion, on devient vite expert dans Pan de 
manier les machines, les distributcurs 4lec- 
trjques et leurs acceasoircs. Au fond ll s'agii 
d’un cours cTtilectriritd induslrielle fait par 
un ingdnieur trfes competent. M, Laffargue a 
profosa4 ee cours depuia des anndes h la federation profession nolle des chauffeurs 
de France et d'Alg^rie; plus que person ne, il a compris comment il fall ait s’y 
prendre pour familiariser ees auditeurs avec les petites difficult^ d’ordre pratique 
qui gftnent les debutants, aussi a-t-il r4ussi A 4crire un livre que nous ne crai- 
gnons pas de qualifier de k module du genre a * 

Ge Manuel est d'ailleurs complet sous sa dernifere forme. Production de Fdnergie, 
dynamos A courants continus altematifs, polypb&sfo, accumulateurs, transforma¬ 
te urs, appareils de mesure, canalisations, installations publiqu.es et pmdes* etc. 
innsistons pas davantage* Ge qull importe que l r on sache, c*eat qu’il existe main- 
tenant uiRli&niyiLNAQraU^fffs^yjJeeltiii monteur, un I'ade-mzeum dc lele:* 
tricien. Ge livre rendra de vdrltables services A ^Industrie* 


J. LAFFAKGUE 
MANUEL 


MONTEUR-ELECTOEN 
Prix 9 Fr. 
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Les Lampes ^lectricfucs. IhSgulateurs, — Incandescence, par 
P, d'Gibamteei* — Deuxi£me Edition fran^aise, revue et augmentAe, par 
Georges Fournier, ingSnienr-glectricien. — On beau volume in-16 de 
250 pages avec l*AG figures dans le teite. — Prix., , 4 fr 50 

Manuel pratique de l’installation de la Lumiere 

electrique, par J.-P. Anney, ingcnieur-eiectricien. 


l re partie. — Installations privies* — Troisifeme Edition. -— 1 beau volume 
in-16 de pages, avee 135 figures dans le texte* — Prix, . . . . . 5 fr, 

partie* — Stations centrales. — i beau volume in-16, avec 99 figures 
dans le texte et 10 planches dont s on coideurs, *— Prix ...... 7 fr. 


Extrmt ub la Table pes Chapitbrs.— i" volume, — Installations privies , avec 
135 figures dans le texte* — Rfcgles gdn£rales deinstallation. — Motoura. — 
Machines Electrique*. — Installation des machines et leur entvetien, — Accu¬ 
mulate urs > — Lampes 5 arcs* — Bougies. — Lampes A incandescence. — Appa¬ 
rel Is de mesure. — Appareils de sdcuritd et de contrdle. — Interrupteurs et 
commutateurs. — Rfgulateurs de courant. — Tableaux de distribution* — 
Conductors. — Installations et canalisations. — Installations parliculiAres. 

2volume. — Stations centrales, avec 99 figures dans le texte et 10 planches. 
— Distributions de courant. — Distributions A haute tension, — Distributions 
par transform ate ura A courants continue. — Distributions par transformateurs A 
courants alternatifs. — Compteurs* — Etafclis semen t des uames, — Etablissemcnt 
du r^seau* — Installations in t£ri cures chez les abounds. 

L 1 Electricity dans la Maison modern©, par Ernest 

Coustet, ing^meur-dlectricien. — Production du courant — fidairage. — 
Cha ullage* — Moteura domeatiques, — Assainissement* — Sonncries. — 
Horloges* — Tdldpbone. —■ Para ton nerres. — 1 fort volume in-16, avec 
185 figures (1906). — Prix eartonng, 4 fr. 50 

Cables d'Eclairage Electrique et Distribution de 

1*Electricity, par Stuart A* Russel. <— Traduit avec rautorisation 
de Tauteur par G. Fgrmentin* — l fort volume in-16, avec 107 figures dans 
le texte*. — Prix.. 0 fr. 

Aide-Memoire de ringEnieur-Electricien. Recueiide 

tables* formules et renseignemerits pratiques A Pusage des £lectriciens* par 
G* DGCHf, B. M a m nov itch, E* Metlan et G* Szabvauy, — SixiAme tirage, 
augment^ par P, Juppont, ing£nieur des Arts et Manufactures* — 1 beau 
volume in-16, nombrouse? figures mtercaJAes dans le texte, car tonnage anglais. 
Prix . *.*.6 fr. 

Catechisme d’Electricity pratique. Premises ie?on 3 & i 3 

portfe de tons. — Electricity stat!que, — Magnctifme. — Unites et 
^ Ip lRrS--t1lflitonjAr^i'a^ il lLM i 1 ~ Macllin “ dynamo et magneto gkc- 
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triques, — Lampes et Fdairage. — TdlGphonie. — Sonneries, — Par Ernest 
Saint-Edhb, ancien professeur de physique 4 Pficole Turgot, — l volume 
in-|6 avec 73 fig., esrtonnfi, deuxi£meEdition. — Prix. .... 2 fr, 50. 

Table oes Chapitaes, — Chapitre I, G£nt5rallies sur r^lectricitd statique. — 
Chapitre II. Magn6tisme. — Chapitre III, Unites et Appareils de mesure* — 
Chapitre IV. Les Piles dlectriquos, — Chapitre V. Aceuraulateurs, — Chapitre VL 
Lea Machines magneto et dynamo-dleclriqucs. — Chapitre VII* L'Cclairage et les 
Lampes £lcctriques. — Chapitre VIII, Tableaux de distribution; conducteurs; 
installations de lignes, — Chapitre IX, Tflfiphonie. — Chapitre X. Sonneries 
SJectriques. 


Petit Guide du Consiructeur-Electricien, part;. Kti- 

gnaat, — 1 vol, in -18 de 86 pages avec 50 fig. dans 1e teste. — Prix, I fr. 


Electrolyse (Voir Galvanoplastik.) 

L’Electrolyse et I’Electro - M^tallurgie, par Edouard 

Japing, ing£nieur~£h;etriciea. — Troisifeme Edition Iran cal sc, augments d’un 
appendice sur l'£lectro-mdtallurgie & Tex position de 1900, parL. Guillet, 
ingfenjeur-ehWfite, 1 volume in-16 Ulustr£ do n oinbrc uses figures dans le 
texte. — Prix ... 4 fr 


Encres et Cirages. 

Fabrication des Encres et Cirages* Encres &4crire,&copies 

mitalliques, a destine r, lithograpkiques, — Cirages, vernis et digrat. — 
Encres 5 tkrire, — Matures premieres. — Constitutiou chimique. — Fabri¬ 
cation des encres k Facide tantique. — Encres a Facide gallique. — Encres 
au eampGche. — Encres an eesquioxyde de fer. — Encres A r&iizarine, — 
Encres de matures extractives. — Encres a copier. — Encres hectogra- 
pbiques. — Encres de sflmS. — Ex traits d’encres et encres en poudre. — 
Conservation de 1’encre. — Encres de couleur. — Encres miStalliques. — 
Encres sol ides, — Encros et crayons lithographlques. — Crayons autogra- 
phiques. — Crayons d’encre. —Crayons de couleur, — Encres h marquer. 
— Encres spdciales. — Encres syropatluques. — Encres pour timbres et 
tampons, — Bleu d’azurage du Huge, — Fabrication du clrage pour ebaus- 
sures, des ve rnis, et de la graisse pour le cuir. — Fabrication du noir d’os, 
— Fabrication du d^gras. — Edition fran^aise, par Desxiaaest, d T apr£s 
Lehner et Brekker, — 1 volume in-16 de 345 pages. — Prix, , . , 5 fr 


Ficule. 


Fabrication de la Fecule, l’Amidon et leurs 

Cifisesm tfef ,c ■- in * ie avec 112 ri e ure »- prix • 6 fr - 
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Filets de pec he. 

Fabrication et Emploi 
des Filets de Pe- 

che, par le commandant Van- 
netelle • i vol. in-lG, Gf, figu¬ 
res. — Pris.3 f», 

Galvanoplastie (Voir Elec¬ 
trolyse}. 

Manuel de Gal- 
vanoplas- 
tie. Dorure, 
genturo,cuivrage, 
nickelage, gia* 
mage, par Georges 
Bmtml; i volume 
m-ie n avec 28 %. 
dans h texte. — 

Prix . * . 4 fr. 

Galvawptastie. — Decomposition 



Fabrication dc& filets de piohe. 


electrolytique. — Apparcils, — Sources 
dele Ctrl city — Piles. — Machines dynamos. — Accumulateurs. — Preparation des 
surfaces* — Moukge. — Metallisation. — Mise au bain- ■— Galvanotypie. 

Electrochimie. — Preparation des surfaces. — Ddc&pages. — Dorore a firoid,A 
chaud. — Dddorage. — Extraction de For des vieux bains. — Argenture. *— 
C ond title de reparation, — Resume des operations. — D^sargenture. —* Extrac¬ 
tion de Par grot des tieux bains. — Argenture dea miroirs et des glaces. — 
Cuivrage. — Lakonisage. — Nickelage, — Preparation des pieces* — Conduke 
de Fopdration. — Ddnickelage. — Divers mtkaux. — Ziogage. — Ferrage et 
addrage. — Platinage. — Aluminiage. — Piombage, — fitamage, — Antimo- 
niage. — Cobaltisage, 

D&p6ts mtttalliques par simple i mmersion . — Finis sag e des p i&ces. — Proddis , 
Recettes et tours de main, — Dorn re au trempd. — Dorure de l'alu mini urn. — 
Argenture au trempti. — Cuivrago au trempd, — Etamage au treropd — Antl- 
moniage au trempd. — Ors de couleur. — Argent et vieil argent. — Epargnes* 
— L'&athropoplastic g&lvanique. — Formulas et proeddds utiles. — Recettes 
diverses. 


Gat (Voir Combustibles). 

Etudes sur divers Gaz combustibles, par a. lescaoche*, 

ing^nieur civil. 

1" parliex — Usages IndtaBtriels et pri n ci pale men t pour la production de 
la force motrice; 120 pages,, 2 planches, 33 figures, 1809, — Prix* * 3 fr* 

2 m * partie. — Production des gaz, des gazogenes et des liauls-fourneaux, 
dpuration et emploi par lea moteure A gaz; Ji6 pages, h planches, 10 flgu- 
res, d.ljI$P ; Universite Lille 1 3 fr. 
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Gdodesie. 

Manuel pratique de G^odesie , par G. Pallet, du Service 
g^ographjque de l'Amide; in-lG, figures dans le texte. — Prix* * * 4 fr. 

Goudrons, 

Etude surles Goudrons etleurs nombreux Derives, 

par K^ae* ing^nieur-chimiste, grand in-S H de 102 pages avec 8 fig. (I88i),— 
Prix. 3 fr. 



Horlogerie* 

L'Horlogerie dleCtrique ? par A, Toble& t professeur h rtfcoie 
poly technique de Zurich. Edition fnmg&ise revue et augments, par L, de 
Belfobt db la Roqde, ingdnienr civil, — Un volume irM6 t avec 65 figures 
dans le teste. — Prix. ... * 3 fr. 


Eorlogo o Its cj 1 1 -i-i | ac, ayit&iuc BaiscujiiT. 


Table des matiebes. — Unites de mesurea. — Unites fondamen tales, systfeme 
G. G. ^ -“UnitesMom^triques.. — Unites p^caniques. — tJnit&a ^lectro-magnd- 
tiquesJ^^roWomlElfth r—lead ran s sympathiqaes ct rggulateura, — 











Les Livres sont expediGs franco goitre Enyoi d’ds Ma^dat-Pgstb 1? 


Horloges de Wheatstone, Bain, Gamier, Stohrer, Fritz, Brdguet, Siemens et 
Hahke, du chemin de fer de Droz, de Houdln-Gallaud ct Milde, Gloesener, Hipp. 
Arzbergcr. — Appareil de contact A mercure de Leclanchd et Napoli, et de 
E* Lias, — Remise a Bbenife, — SyslAmes de Brdguet, de GoJlin.— Rt*glages des 
horloges A Berlin, A Paris. —* Syst&me de Barra ud et Lund* — Systeme de Hipp. 
— Horloges A pendules dlectrlques de Liais et de Kramer, — Horlogo k pendule 
de Hipp, — Horfoge de ScUweizer, — Pendules A remontoir dlectrjque, — 
Pendules k remontoir Mouilleron etAnthoine, — Pendule do Callaud*—Horloge 
de M.'BrAguet, — Pendule electrique & remontoir et k sonnerie, systeme Japy 
fr&res et Ci*. — Horloges Alectriques, systfeme GhAteau . — Horloges A re montage 
Alectrique, 

Houille. 

La Houille, Epuraiion* criblage, triage et lavage de la houille, par 
A* Bcrat, ingdnieur, professeur A l'Ecole centrale des Arts et Manufac¬ 
tures; hW** avec 8 planches in-folio (1881), — Prix..10 fr. 

Ingenteur. 

Garnet de l f XDg^nieur, Hecueil do tables, de formules et de ren- 
seignemeuts usuels et pratiques sur Bind us trie, chimie, physique, mdcatilque, 
machines A vapeur, hydraulique, resistance, froltements, etc., A fusage des 
ingdnieurs, des constructeurs, des architectes, des chefs d*usines, des meca- 
niciens, des directeurs et conducteurs de travaus, des agents-voyers, des 
manufacturicrs et des industrials; par une reunion d^ingdoieurs et de savants 
frangais et Strangers (Carnet Lacroix); i volume in-tG, relid: toile, format de 
poche, ADO pages petit texto compact, avec oombreuses figures, etc. — 
53“* tirage* — Prix. * *.*.. , 4 fr. 50 

Irrigations. 

Irrigations du Midi de TEspagne, par m. aymard, ingd- 

niour des ponts et cliaussdes; in-8 1 , 320 pages et atlas de 16 planches in-foL 
—* Public A 30 fr, (1864), — Prix. 18 fr. 

Tout le monde s&it que des rAsnltats merveilleux ont £t£ obtenus dans le Midi 
de TEspagne, contrite autrefois aride et d^vasUie par les torrents; mais pen de 
personnes connaissent les travaux qui ont amend cos risultats, et pourraient dire 
par quelles combinaisons odministratives on a pu grouper et rdunir on faisceau 
ton tea les volontGs qui ont coecouru A crier Pdtat de choses existant et qui concou- 
rent A le maintenir et a ram£liorer. 

L'ouvrage de M. Aymard cat tenement rempli de faits et prisente, sur uno foule 
de points, des rensoigneoients si ddtaill^s et si g tend us, qu’il est presque impos¬ 
sible de Banal year, II donne une description d^taillde des travaux k i'aide desquels 
on a cvM les irrigations, L’auteur a aussi consacrd un chapitre fort complet A 
Bali men tat ion des villes qu’il a visitdes, 

Laine. 

T T avail des L ai n e S card 6es, Card a ge et m age, par A * Lona isgh , 

Edition francaisejPar H. Damea, ingdnieur; in- 8 «, 86 pages et 52 figures. 
p r iJjRIS - LrLLlAp - Universite Lille 6 1 _ 3 ^ 
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Lait. 

Laiterie, Beurre et Fabrication des Frontages. 

Lait,—'Analyse. — Conservation, —ficrdmage. — Barratage. — Conservations. 
— Fromages mous, frais, affin^s, cults, etc,) par E* Ricira, professeur A 
l’Ecole d’Agriculture do Mende, 320 pages, "3 figures. — Pm ... 3 fr . 

Laminage * 

Manuel pratique de Laminage du Fer. Prindpe du 

laminate, — Influence du diametre des cylindres, — Influence de la vitesse. 
— Influence de la nature, de Fdtat calorique et de la manifere dont on prd- 
sente le fer aux cylindres* — Applications des principes du laminage. — 
Classement des trains de laminoirs. — RAgle du tracd des cannelures. — 
Classification des trains de laminoirs. — Trains de puddlage, — Gras train 
n ft i. — Gros train n° 2. — Train cadet, — Train A guides. — Train mixte, 
— Train machine, — G^ndralitds sur lea cylindres, — Classification des 
cylindres. — Lignes des cannelures, — Enirde des cannelures. *— Sortie des 
cannelures. — Guidage des cylindres. — Levage des cylindres, — Montage 
des cylindres dans les cages. — Guidage du fer k L’entree et A la sortie des 
cylindres. — Tracd des cannelures, 

Acier : Ddgrossisseurs ogives. — Dcigrossisseurs carrds, — Mises du 
puddlage. — Fora plats, — Gros ronds, — Gros carr&s. — Feuillards. — 
Fers en U. — Fers A T clou bles-corni Ares. — Fers k simple T. — Fers A 
paumelles, — Fers zorfes. — Rails. — Fers k bourrelcts. — Fers demi* 
ronds. — VitragrA et derubvitrages. — Fers A nceuds pour crampons, — 
Petits carr£a aux guides. — Petits ronds droits aux guides. 

Par F. Neveu et L. Henry. ing^meurs-rndtallurgistes ; 1 volume in-16, avec 
6 figures et 10 tableaux et atlas de 117 planches in-folio, — Prjx. * 40 fr. 


Micanique et Machines (Voir Chauffeurs). 

Elements proportionnels de Construction m^ca- 

nique. disposes en series propres a faciliter Tdtude et I’exdcution des 
diverses pifeces ddtachdes des constructions m£caniques, par D*-A, Casalonga, 
ing^nieur civil, ancicn dlfeve des Am et Mdtiers; i vol. cartoned, grand 

in-4 0 , comprenant un texte et 66 planches, — Prix ..23 fr. 

Le but de cet ouvrage eat de permettre de determiner rapidemont par une 
simple lecture et d’uue fagon precise, les dimensions des divers details dhrne 
construction m^caniqua do unde. 

11 so compose d T un texte et de planches comprenant les figures des pi feces dtudides 
et divers tableaux donnant toutes les dimensions des series les plus employees. 

Get ouvrage conlient 2,605 sdries et 37,736 dimensions diverses. 

Les dessiuateurs-mtica melons, les chefs do travaux ou do bureaux de dessiu, les 
ingdnieurs pour Ja construction, trouveront un aide efficace et nn contrOle sdrdans 


la possess! 
auront d£t 


*4 


ts, oh jls.puiscront les details des projets dont ils 
UNOSSRldte 1 
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Manuel de VOuvrier M^canicien. a volumes in-ie avcc 

nombreuscs ftp res dans le texte, par M. Georges Franchb, iogfioieur- 
mdcanicien [Artset Metiers, E, C. P)* 


V* Partie, — Principes de Micanique yMrale ; Statique, Cin£mfltique, 
Dynamique, Thdorie de la ch&leur, On voL in-16 cartonnd, 95 figures* 
Prix . , , * . * ,.. . * . ... . . . . 2 fr. 

2“" Partle,— Guiils. Mactones-Oatils. i 

Z me — Forge, Fonderie. J 

h mo — Engrenages, Transmissions, / 

5“** _ Boutons, Rivets, Chaudronnerie. > preparation. 

gra* _ Machines & vapeur: \ 

7 mi ' — Moteim k gaz, p<Rrole et alcooL 1 

S“* — Hydraulique, / 


Cours de Chaudieres et de Machines a vapeur, 

Tlieorio et pratique, par L, Poillon, lugdnietxr-m^canJden (1071) avec 
supplement (1879), 2 beaux volumes in-&% 687 pages et 14 planches, «— 
Public 4 30 fr, — R£duit 4, * * , * » , 9 fr, 

Catdchisme des Chauffeurs et des Machinistes. 


Legislation* — Combustion, — Gonduite, —* Entretien, — Mise en mftrche, — 
Organ os, etc* y 5"* Edition revue et augments, ln-16, figures dans le teite, 
Prix ♦ ...I fr, 50 


Des R6gulateurs appliques aux Machines a vapeur 

par V, Lebead, in-B°, 19 figures (1890)* —* Prix .*«**...*. 2 fr. 

Meunerie* 

Manuel pratique de Meunerie* MeuiesetCyiindm* — Lea 

cdrdates,— Mouture. —Les furines.— Far A, Lars a l^toner, professeor4 l'£cole 
d’agriculture d’Oraison et deL* im Belfort oe La Roque, ing^meur-cbitmste; 
1 fort volume in-16, figures dans le texte. — Prix 6 fr. 

Mines , — Miniralogie. — Lithologie (Yoir Bondages). 

Manuel pratique du Prospecteur. — Guide du prospecteur 

et du voyageur pour la recherche des rattan* etdes min^raux prdcieux, par 
J*“W, Anderson, —■ Edition franQaise, d’aprks la huiti^me Edition anglaise, 
par J, Rosset, ingtfnieur civil des Mines, — In-16 1 73 figures dans le 
texte (1901), Prix : cartonnd toile, 5 fr,; broehd. 4 fr, 50 

Cours de Min^ralogie profess^ a l’Ecole Cen¬ 
tral e, par de Selle , profcsseur k Pficole Cent rale, — Mindralogie 
phSnomfenes actuels, Les dix-huit premiers chapitres traitent des ph^nomfenes 
qulRijig Lille qhapitres suivants Iraitent de la minora- 
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logic et donnent la description do toutcs les esp feces et varidtfe mine rales 
considdrdes comme indiscutables et classfees par families; I Tort volume de 
585 pages in-8* cl 1 atlas de 167 planches comprenant 078 figures et 
27 tableaux. (Publid & 25 fr.). — Prix. ....... 12 fr. 50 

Lithologie du fond des Ulers, public sous ies auspices de 

MM. Ies Ministres do la Marine et des Trav&ux publics, par M. Delesse, 
ing4rueur en chef des Mines, professeurh 1’Ccole des Mine? 1 .— l volume in-8*, 
680 pages de texte; l volume do 335 pages de tableaux et on atlas de 
ft planches in-folio* en couleurs [Public a 35 franca). — Prix. . 12 fr. 50 

Or, 

L'Or. Giles auriferes. Extraction de I'Or, Traitement 

do mineral.—Kmplois et analyse de Cor. ^Yocabulaire des termes aurifferes* 
— Par H* de La Cotx, inggnieur-chimiste; 1 beau volume in-16, nombreuscs 
figures dans le texte. — P;ii... 5 fr. 

Parfumerie. 

Manuel du ParfuUlBur. Odours, essences, extraits et vinaigres de 
toilette, poudres, sachets, pastilles, dmulsions. pommades, dentifrices; par 
VV. Asiinson; 2 mfl Edition francaise, parG. Calm els. — HiStoire dela parfu¬ 
merie. — Matures odor antes en gdndral. — Matures odorantes extraites du 
rfegne vdgfetal. — Matiferes animales. — ProduSts chimiques. —■ Preparation 
des matures odorantes. — Des falsifications des huiles essemielles. — Essences 
et ex traits, — Parfumerie proprement dite. «— Parfums de mo u choirs, 
— Parfums ammoniacaux, — Des parfums secs. — Pastilles fumlgatoires. 
— Parfumerie cosmdtique et hygi^mque. — Preparation des dmulsions, des 
pond res, des pates, du lait vdgdtal et des erfemes, — Des preparations 
employees pour rhygifene des cheveux et de la bouche. — Parfumerie 
cosmdtique. — Fards et produits servant 5 embellir la peau, — Preparation 
pour colorer Ies cheveux et preparations ^pilatoires. — Circs, bandolines et 
brillantines. — Des couleurs employees en parfumerie. — 1 fort volume jn-]-0 
avec 30 figures dans Ie tcite. — Prix.. 6 fr. 

LBS Huiles esSBntielleS, par E. Gildemeister et Fa. Hoffmann. 
Traduction par A. Gault, avec preface de A. Haller, professeur k TUniversiid 
de Paris* — HistoHqne des proedd^s el appareita distilJatoires. — Preparation 
des huiles par la distillation. — Principes constituents. — Essai des huiles 
essentielles. — Plantes d’oh Ton lire Ies huiles essentielles. — Origine, 
production, propriety. — Composition et commerce des huiles essential Ies* 
i vol. in-8°, 868 pages, avec 86 gravures et 2 cartes 1900, 1/2 reliure avec 
corns tranches marbrdes * . * . .. .**,,, 25 fr. 

Phonographe. 

Le PhDiiographe el .flea applications, par a.-m* vilww, 

ingenreur, — five? 30 figures dans le texte. — Prix. 2 fr. 
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Photographic* 

Photograptaie. Encyclopedic de V Amateur-Pho- 

tographe, par MM, G.Brunel, P. Chaijx, E. Forbstier et A. Reyner: 


10 volumes in-16, prfes de 500 figures daos le text©, — Prix [les 10 volumes 
dans Lin 4l4gant etui) ... 20 fr. 

On vend s^par^ment cbaque volume, ...... 2 fr. 


Void les litres des volumes et Fsnalyse dcs 
matiferes que cliacun nenferme. On pourra 
aioei juger du plan adopts pour cette ency¬ 
clopedic appelfee, croyons-nous, & ren d re les 
plus grands services, aussi bien aux debutants 
qu'aux amateurs exerc£s. 

N“ !. —- Ghoix d« materiel et instal¬ 
lation du EoLboraloire. — Ce que c’est 
que la photographic, — Th4orie abrfegde. 

— Formation des images. — Image latente, 

— Corps sen si hies, lenrr4vfelatjon, —Termes 
photographiques. — Difftrents appareils,— 

Les diaphragmes, les obiurateurs. — Le 
laboratoire 4l4mentaire on comptet, com¬ 
ment on rinstalle. — Les accessoires, —Les 
produits, leur conservation, — Conditions 
hygiuniques du laboratoire, par G. Brunel 
et E. Forestier. — Prix. 2 fr, 

K° 2. — Le sujet, — Mise an point. — 

Temps de pose. — Classement des operations, •— Choix du sujet. — Son 
4clairage, — Station et mise au point. — Le temps de pose. — Composition 
des vues, par G, Becnel, — Prix 2 Tr, 

N* 3. — Les cliches n^gatifs,— Les plaques seDsibles. — Les pellicules, — 
Mise en cbissis. — Le developpement. — Les rfevdlateurs, leur action, — Choix 
de rdvdlateurs. — Formules simples et prfeclses, — Les r4v£Iateurs A un bain, 
a deux bains, — Les r4v4Iateurs automat iques. — Fix age, — Lavage. — Alunage. 

— Sdcbager— Vernissage. — Conservation des n4gatifs, — Repertoire desclichds. 

— Par G- Brunel et E, Forestieb, — PHx 2 fr, 

4. — Le* £preuses positives,— Les dpreuves positives. — La preparation 
du papier sensible, — Diff4renls papiers rounds par Findustrie. — Diffferents 
bains, — Les viro'fixatenrs, — Virage, flxage, — Lavage, sdebage. — Finissage. 

— Collage, montage, saiinage. — Preparation d’un album. — Par G. Brcnel,— 

Prix. 2 fr. 

N* 5, — Les ir*uec£a et la retooebe, — Mativais ndgatifs, mauvais 
positifs? causes, discussions, recbe*ches. — Moyens d'dvifeer les insuctfk — 
Remfedes.||^^aji : ^pf^gen^|^p S j^ [Lj^efonche des cliches et des photocopies, 

— Par G. Brusel. -» PrU. ... 2 fr, 
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N° 6* — La photographic on plein air. — Appareils apGciaux. — Detec¬ 
tives et jumellea. — La photographic instant ande. — Les sujeta, conditions qu’ila 
doivent iemplir. — La pose, — Les operations de laboratoire, — La pLotograpbi& 
scientiflque, topographique^thnogr&phiquej beaux-arts, parG, BaD.ABcet P-Coaux, 

— Prix * . * .. ........ 2 Tr, 

N° 7* — Le portrait dans les appartementB, — Deposition et Gclairftge, 

— Les object! Is. — La mi sc an point*— Les Gorans. — La pose et le maratien 
du modele. — DifTGrents procGdds* — ConduiLe des operations, par A. Reyner* 

— Prix .. ,..**,* ..., , * 2 fr. 

N* 8. - — Lea agrandissement* et lea projections. — Les agrandissements et 
les reductions* — Les projections, — Les positifs sur verre. — Epreuves sur 
opale. — Epreuvcs artistiques, par G* Rrunel* — Prix, ***..**, 2 fr* 

N* fl* — Les ohjeotifa et la *t£r£oscopie, — Quelques notions d’optique, 

— L'objeciif photograpbique* — DifTGrentes formes. -— Clasaement. — Dd facts, 

quaiitGs, — Choix des objectifs. — Essai des objectifs* — Determination et compa- 
raison de la valenr des objectifs, — La photographic stdrGoscopiquej par 
G. Brvnel. — Prix, ..* * . . , 2 fr, 

N* 10. •— La photographic en couleurs, — Positifc colords Sur verre et sur 
papier, monochromes et polychromes* — Les diffdrents tons pouvant Gtre obtenus- 
k Paide do bain de virage* — La yholographie des couleurs* — La photominlature 
et la photopeinture, par G* Brunel. — Prix.* * , . . 2 fr. 

Nouveau traite complet de Photographie prati¬ 
que, contenant les dGcouvertea les plus recentes, par A. Liebert, artiste 
photograph o k Paris; Edition aogm outdo d\iQ ap pen dice theorique et 
pratique sur le gdlatino ■ bromure, I beau volume id- 8* de 700 pages* 
77 figures et 18 photographies, cartonnage GIGganL toile anglaise avee plaque 
speciale (188/L publid A 25 fr*), — Prix.12 fr. 50 

Guide du Photographe et de l’Amateur Photo- 

graphe, par Paul Fabbe-Dohbbguk, 1 volume in-16,128 pages, 18 figures, 
couverture ornGe d’und dpreuve iostantande. —Prix* *.3 fr. 

Piles (Voir Accuhulateurs-Electrolyse). 

Les Piles 61ectriques et les Piles thermo-£lec- 

triques, par W* IIauck* — Troisifeme ddition frangaise, par 
G, Foiirnieb, Ingdnieur-dlectHrien* — 1 Tort volume in-16, ornG de 71 fig* 
dans le texte* — prix ,*...*,*.*,***,***#. 4 fr* 50 


Radiographic * 


Man 


lid- Bf'LW^v4lfe.R|^ io 6 ra P 1 ; ie - 1 ^2“ 1 

>ar G* OtsuxrL* — i volume in ib avec figures dans ie texte* — ■ 


des rayons X ? 
Prix. 1 fr. 
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Savons (Voir Bougies), 

Manuel pv atique dll Savonnior, Savons commune, savons 
de toilette, rnottsseux, transparent#, mddicinaux, pdtes et emulsions, analyst 
des m\tons, par MM. Caluels et Wilthee, chimistes* 

Extrait db la Table des Chapitres i Historique des savons. — Reaction 
fundamentals de la saponification, — Des matures employees pour la fabrication 
des savons. — Preparation des lessives alcalines. — Fabrication du 6avon. ~ 
De la saponification en g'nGraL — Glassification des savons, — Fabrication des 



Machine & mauler lea savons. 


diverses series de savons. — Savons mddicinaus. — Moulago des savons. — 
Tableaux de cuisson. — Fabrication des aavons par la vapeur, — Fabrication 
des savons de toilette. — Preparation de la masse dcstinde k la fabrication des 
savons de toilette. — Description des machines employees pour la fabrication des 
savons do toilette, —Con I ours et substances colorantes. — ilecettes pour la prepa¬ 
ration des savons de toilette. — Analyse des savons,— 1 volume imie, 26 figures 
dans le texte. — Prix. .. , . ..4 fr 


Soie. 


Manuel pratique de la Soie. Education des vers. — FiJage 
des cocons. — Cuite. — Ass on pi i ssage* —Blanch iment.—Filature des dockets. 
— Moulin age* — Condi tionnement des soies* — Temture et dorure de La 
soie. —.Par.A, Villo^j in^niqur .i,.Lypn : 1 fort volume in-16, nomb rouses 

... « rr . 
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Bondages (Voir Mines). 

Manual pratique de Sondages. fitudea et recherelies souler- 
raines par sondages 1 de faibles profondeurs, par Ed. Lipeaiaxx, ingenie ur 
ciYiU— I vob in-16, avec5 planches (1001). Prlx, cartoned . . .. . 4 fr. 50 


Sonneries Electriqu.es. 

Les Sonneries elcctriques. Installationetentretien,par Georges 
Fournier, ingcnieur^lectricien, d’apr&s O. Cantor. — Quatri^me Edition. — 
l volume ia-16, avee 50 figures dans lo texte. — Prix • * » • • 2 fr. 50 
Extrait be la Table deb Matieres* — Preface. — Unites tHectriques* — Intro¬ 
duction. — Les sonneries dlectriquea employees aux usages doroestiques* — Les 
appareils avertisseurs automatiqaes. — Installation et pose des circuits ev appa- 
reils. Rfegles k observer. — Example de pose et deinstallation, — Caleul des 
intensitds de courant n^cessitd dans la pratique. Examples* — Les sonneries 
Electro m ago dt i q u es. 



Album de 32 plans de pose de sonneries £lec- 

triques, pars. Dm IS, fils aln£, constructeur-m^canicien. — Trohifeme 
tirage, in-13 oblong. — Prix.... 1 fr. 


Sucre ■ 

Manuel du Fabric ant de Sucre. Sucre de betteraves, de 

Cannes par P. Bgulin* cbimiste-industrieh i beau volume in-16, 30 figures 
dans Je texte (I88fl), — Pm.6 fir. 

Fabrication du Sucro (Trains complet ihdorique et pratique de 
la). — Guide du lubricant, par lo D f Charles Stammer ; 1 volume gr. in-8% 
718 pages avec 165 figures, uombreux tableaux dans le texte et 3 planches. 
Cartonng* (1875). — Prix. *...20 fr. 

Manuel pratique de Diffusion, Historique, — Thdone. — 

Diffusion. — Contrfile. — Ren dements, — Devis. — Installation, par 
£lie Fleoeiy etEBVEST Lemalre, in 8° (1880). — Pmr&iait, ... 3 fr. 

Tabac. 

Tabac. Description historique, botaniqueet cliimique. -— Climat, — Culture. 
—.Er^js..-rj Pnp&ajtp. -r- Mode.de desiccation. — Sdcholrs. —Conservation. 
^Xminerce ; 'par bwa,— ln-l&, 130 pag., 20 fig. — Prix, 2 fr. 
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Teiature (Voir CoulEurs)* 

Manuel pratique du Teinturier. Maiiferes coiorantes, par 

J Huum el, directeur du College de Teinture de Leeds. Edition franchise, 
par BI* F. Dommer, profesacur h FElcole de physique et de cliimie Indus- 
trielles, —1 fort volume in-16* 80 figures dans lo texte. 

Le Traits de la Teinture des Tissue, du pro fcs sour Hummel, cst ]e iivre classlque 
des teinturiers anglais. 


Nous avons pense qu’il ne serait pas sans intdrfct, pour les teinturiers francais, de 
connaltre cet murage, od 1c pratioien trouvera, h cOtd de la throne, la pratique rai- 
sonnge des operations de teinture* en m&me temps qu'une $tude complete des rnatiferes 
eoluranfes, considtSrdes au point de vue de lours applications. — Prix* . 7 fr, SO 

16 legraphie . 

Traill de T^legraphie ^lectrique. courstbdorfqueet pra¬ 
tique h. r usage des fonctionnaires de ^Administration des Li goes fc£l£gra- 
phiques, dca ingen lours, c^ns'r net cuts, inveuieura, employes des C hem Ins du 
for, etc,, etc , par E.-E, Blatiek, inspecteur des Ligncs t41^graphiques. — 
2 beaux volumes in^S* do 952 pages, avee 413 figures dans le teate (1867) 
(Put|^^-^ltLiAU- p dfiiversite Lille 1 • ■ ■ .. 10 fr - 



Machine pour c\ primer le fil n Er Entire l-ii rouge turc. 
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Telephonie 



Manuel pratique du Telephone- t r * partie. — installa¬ 


tions privfas, — Tdldpbonep — 


Specimen Jcs figures 
tie la Telephonie Indit&tricll*. 


Microphone et Radiophone* par TModore 
Schwartze, ■— Troisifcmc Edition Iran* 
gaise, par S, Four tufa et D, Toumasi. 

— 1 volume in-16, avec 153 figures 

dans le texte, — Prix.4 fr, 

2 m * parLie, — Traits do tdh'phonie, 
— Installations i nduntri olles h grande 
distance, par le D r V* Wietlisbacu, — 
1 volume In-16, avec 123 figures dans 
le texts* — Prix.4 fr. 

Tourbe. 

La Tourbe. Son eitraction et son 
emploi comme combustiblo Industrie!, 
guide pratique de la fabrication des 
briquettes de tourbe et pour leur 
utilisation g£n£ra1e en m4tallurgte r on 
Terrene, eu crista I lerie et pour le 
chauffago au gaz, par M. Lengaucrez. 

— 1 volume grand avfc atlas 

in-4* do 17 planches doubles* — 
Frit. 7b, 50 

Transport de la force. 

Le Transport de la force 

par l’Electricit6, par Ed. 

Japihg, ingduieur-^lectricien, *— Troi- 
sikme Edition fran^nise. — Annot^o et 
augment^ do la description des plus 
rccentes applications du Transport de, 
la force, par M, Marcel Deprez, mem- 
bre de FJnstituL — 1 volume in-16, 
avec 49 figures dans le texte, — 
Prix i.. . t . • 5 fr. 


Extract de la Tarlh, —Introduction du 
transport de la force on general et eo particulier du transport de la force par 
I'ilectricitd, — Forces naturellos propres A fctre trausralses par rdlectriciW, — 
Machines £lectriques pour la production du courant £lectro-moteur. — Tlidorie 
de la transformation du courant cn travail, — Considerations tbdoriques conecr- 
nant le rapport de la force & de graodes distances, — Emploi des machines 
^lectriques, — Les conductcurs £lectnques, — La propagation et la distribution 
du courant electrique, — Distribution du courant ^lectrique, — Transform a teurs 
et Bccumulatehli- — Procfid£ pour diminuer les pertes d r 4nergie, — Appli¬ 
cations industrielles. — Rendement dconomique du Transport de la force par 
btLfcl?SE)< 1I ii 9 ftivS^it§ll?BI@^F^J‘iences da transport de la force. 
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Turbines . 

Construction des Turbines et des Pompes centri¬ 
fuges, par Lucien Vallet, iogdmeur-consiructeur* — 1 volume in-8* et 
atlas do 15 planches (1875}, — Prix, . . *.» IS fr. 

Vernis, 

Manuel pratique duFabricant de Vernis. Goramcs,— 

Hailes* — Tdrdbenthines* — Huiles siccatives, — Vernis gras* — Vernis a 
fessence- — Vernis & l’alcool, par E, Copfioniek, 1 fort volume In-16, avec 
figures. — Prix.. 5 fr. 

Ektrait he la Table des Matures. — Maticres premieres. —* Analyses des 
gommes. — Ruinates et linolCates, ■— Los dissol vanes, — Huiles v^gdiales. — 
Les Tdrdbenthines. — La gemme, — Les rdsineux* — Fabrication des huiles 
siccatives. — Dlverses cuissons. — Fabrication des vernis gras. — Analyse et 
essai des vernis. — Diffdrems vernis a 1'essence, Lour mode de fabrication, — 
Fabrication des vernis k 1’alcooL — Lea principal! x vernis Si Takool. — Vernis 
mixtes* — Vernis an caoutchouc* — Vernis a 1'eati, 

Vinaigre. 

Manuel pratique du Vinaigrier. Maimdcs nouvdies defabri- 
cation du vinaigre, par Cli. Frakgile, Ingdnfeur-chimiste. — Un beau vo¬ 
lume in-ie f nombreuses figures dans fe teste (1001)* —- Prix , . 4 fr, 5Q 

Extrait oe la Table nts Mat lift B3. — Adde aedtique. — Propriety g&iiij- 
rales. — Origine chimiquc de Tacide aedtique, — Fermentation aedtique* — 
Choix des liquidcs pour la fabrication du vinaigre. — DifTdrentes mdtliodes ; 
Mgthode d'Orleans, M&hode Pasteur, McLliode anglaise, Nou relies Mdibodes, etc. 
— Propri&ds, traitement, conservation, emmagasinage. — Essai et analyse du 
vinaigre. — Falsifications. 

Vins (Voir Arbres Fiujitjers* Vigne). 

Manuel g^n^ral des VlDS (Nouvelle ddltlon revue et corrigtoj, 
par Edouard Robert (d’Epernay), 

Le manuel gdudral des vins dont nous offrons une Qouvelle Edition au public eat 
naturellenient un llvre indispensable, non settlement au public special, ndgociants 
en vins, vlticulLeurs, etc., roais encore i tous ceux qui possfedent une cave. Les 
coonajssances sp4ciales T la longue experience de Pauteur demnent au second volume 
une importance'considerable, et nous ne crai^nous pas de dire quil u’est pas un 
seal fabricaut de vins mousseux qui ue Fait consults avec fruit. 

Le troisieme volume forme un guide d’analyse des vins, raettant cette science si 
delicate k la portae de tous; il complete la bibliotheque du negotiant, du viticul- 


teur et du simple particulier. 

Trois beaux volumes in-ifi, de 1,356 pages et 136 figures* — Prix* * , 15 fr. 

On vend sipardment : 

Tome I", — Vins rouges. — Vins bianco* — Vins artiticicls. * * . , * 5 fr. 

Tome II* — Vins moussem, — Champagnes. 5 fr. 


Tome ni.(R|^mi!HSElA&-'l»fiversfe 1 U , niS ll 1 iti( > n ' — Falsifications. ... 5 fr. 
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DICTIO NN AIRE 

BE 

CHIMIE INDUSTRIELLE 


COMPRENANT TOUTES LES APPLICATIONS DE LA CHIMIE 


a rinduBtTie, a la Metallurgie f a T Agriculture t a la Pharmacia 
et aux Arts et Metiers 


arec la traduction russe t a nglaise, allemande, espagnoie et italienne 
de la plupart des tenues techniques 


PAR UH. 


A.-M. VILLON 

INGEHiE DB-CB1 MIS! 8 
PROFE5SEUR DE TEC1JNOLOC1E CIUMIQtE 


P, G U I CHAR 0 

MEMBGE HE LA SOCIETY CHLUIQIE DE PARIS 

akciex psoeesSbur dk chlmib 

A LA SOCIETY INDCSTJ1EELLE DAMIENS 


AVEG LA COLLABORATION B’UN CROUPE DE CHIM1STES ET D1KGENIEURS 


Le but de cette nouvelle Encyclopedic est de r^nnipj sous unc forme facild k 
consulted d^barrasstfe do tons lea details tli&jriqoes, I'ensemble de nos connals- 
sauces actuelles sur la Cbimie industrielle, — Elle s'adresse A toute person ne 
appelee A s’occuper, de pr£s ou de loin v des questions si import antes, mais sou- 
vent fort embarrass antes, de la cliimie appliquee, L’indu strict est so oven t fficA 
lorsqu’il veut se procurer leg renseignemenis dont il a besom. Les traitds sp£ciaux 
no donnent pas emigre satisfaction aux n^cessilfe si diverges des exploitations 
industridles* TarnOt lo document pratique cbercbd est noy£ dans des details trop 
ilidoriques, tan tot il est eutourd duplications plus ou moms Claires, qui en rendeat 
la lecture obscure et trop abstraite. — Le chimisje industriel est un experSmenta- 
tem*. Il faut qu'il soiten £iat d'user & temps de tous Lea procGdds connus, de toutes 
les mdtbodes de contrCle reconmies exactes, satif k in venter lui-mGme de nouveaiJX 
moyens upproprids aux circonstauces au milieu desquelles il te trouve plac^. 

Mode de publication : 

L'ouvrage complut en 30 livraisons, Tome 3 vol.* petit in-i*, 

L'ouvmge complete an prix de 75 francs, est payable 37 fr, 50 comptant el 37 fr. 56 
h irois mois. 

Le Tonne I flr {fascicules ] a 12) se vend separibnent 30 francs, 

Le Tome II (fascicules 13 k 22) se vend s^parement 25 francs. 

Le tome HL {fascicules 23 a 36) se vend fidpardment 25 francs. 


Voir pages 29 et 30 un specimen r^duit d J une page de textc et la nomenclature 
dis fascicules. 

Les fascicules sont vendus s^parement: 

Fascicules 1 k 19, chaque fascicule, 3 francs. 

Fasci^ _^% D . OniversiteLille^ “ 
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Dictionnaire de Chimie Industrielle (Suite) 

Chp Fascicule se vend segment 

1 i Abaca & Acide a zotique; 46 figures.3 fr. 

2 : Acide azotique — Acide phenique ; 02 figures. *.3 — 

3 : Acide p hasp Ji ore ux— Acide sulfurique; 75 figures. 3 — 

4 : Acide sulfurique — Air; 44 figures .*...*,**-•* 3 — 

5 : Air — Atliatjes; 42 figures,. . * .. ■ 3 — 

6 : Alliages — Amphiboie; 54 figures ..* . * . . . , 3 — 

7 : Amphigene — Auramme; i? figures. . .. 3 — 

8 i Aurarnine— Bismuth; 37 figures.* -. 3 — 

9 : Bismuth — Broggirite ; 21 figures, . *..*..-■ 3 — 

10 ; Brome—Caoufcbonc; 48 figures.. ♦ . . * ■ 3 — 

11 : GaputchouC — Chlore ; 55 figures* , *.. 3 — 

12 : Chlore — Chromates ; 50 figures, * * - 3 — 

13 : Chromates — Corps composes; 26 figures.— 3 — 

14 : Corps composes — Dialyseurs ; 50 figures. . . - 3 — 

15 i Digestion — J3au; 06 figures* 3 — 

16 ; E&u — Engrais; 23 figures* ..3 — 

17 : Epongcs — Explosifs; 36 figures. 3 — 

IS ; Farines — Fei\ etc,; 29 figures. . , *.3 — 

19 : Fermentation —* Froniages > e£c*; 54 figures. . * 3 — 

20 : Gaiae — Gaz d’eclairage ; 28 figures* . * .. 2 — 

21 : Gaz — Glucose; 12 figures , . * .. 2 — 

22 : Giucose — Gypse ; 13 figures* * * *.. * ... 2 — 

23 : Hallosyte — Hydrotimetrie; 14 figures . . * . ■ 2 — 

£4 : Hydrotimetrie — Jaime; 7 figures ..***.**.,.■■’ 2 — 

25 : Jaitne — Lin; 15 figures* **.**,,,* .* * . . * 2 — 

26 : Linoleum — Monaziie; 15 figures.. 2 — 

27 : Moi'dants — Or ; 25 figures*. 2 “ 

28 : Of “ Pain m , 27 figures .. t * * . * * , 2 — 

29 ; Pain — P^frofe; 21 figures* 2 — 

30 : Petrol e —■ Pommades ; 5 figures* *,,*****..»*■■- 2 — 

31 ; Poferfes — Bang. ***** . . ^ . , * 2 — 

32 1 Sardal — Soufre; 11 figures *,***.,*.**,...•■ 2 — 

33 ; Soufre — Teinture; 39 figures* * . * *. * , . * 2 — 

34 : Teinfure — Verrerie; 37 figures. *..♦♦♦ 2 — 

35 : Verrerie — Zircon; 20 figures. . . . * . 2 — 

36 : Complement : Introduction ct Fronfiapice. * * * -. 2 ■“ 
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Spicjmen rtduit d’twe page da 01CTWNNAfRE DE CH1M1E INDUSTRtELLE 

ALDEHYDE PQRMfQUE 


vine fa masse dams un appareil A dislilterci.ua cliasse 
Fold eliy tie an itiqvtd d'un cdurant de vapour barbo¬ 
tanic, Quclquefois* on j^clii'ic encciru f-iSdiiliyil-e atnsi 
puriUcc. 

L'aldcbyde bemoique commereiatc ne aubit pas 
cetle recli^caltoo, qui enlralne a des pej'le^ sen¬ 
sible. 

Ppopriitfo, — L’aldchydc beiuoiqne osl urns llUil? 
mcolore, ires r£frin genie, possedanl une oil cor Arts- 
nMUqucagreable, rappetant rclfedes a mam nu 1 .res¬ 
et une saveur £ere et hr g tame, E!le ImjuI •» 180° , sa 
ilftisjteest 1,0301 EJie esi soluble d.in> 30 parties 
•J'mu cl miscible, en Louies p report ions, avef. I'afrool 
ei l iilier. 

L'aldehyde benzoic] ere est employee en parfumerie 
et pour la fabrication des couleurs arlificiello- 
corn me le ven malachite. !c ten bnllant, etc 

ALDEHYDE FQKMIQUE - [Kiltie 
MypnoefmMii a-ti^icni.n. ; Angl . Furmahlfhyd ; 
Ailcm : .4 F?tifjfi. , TJijL , i , lt ,r fi|i!j l . FurmaLtthyd* iLil ; 4 i- 
drido farmco \ Esp. :; Atdcfuda formica] 

Syri fonaaidih^di'. Format, Methanol 
For mute ' CU’O 

Ce corps, d£eoinert par Hoffmann, n 6td plus spts 
cjaieweut ctudio par M. Trillm qm a d&ouverl ses 
proprictcs anLiseptiquea energtques. 

Four le preparer- Si TnHai dingc un con ran I tie 
upeurs d'alcool metI lv tique, produces dan* ttiw 
chaiidukeA (figcidessousLdnisun tube en cuivre K. 
dont J outcrtore G esi comquo. Ce jet de in pepr, fai- 
sant Ir0mpe 1 aspire Fair qui lui est nOcessaire pour 
son ovydatioii. Le melange de vapeurs akooliqae&et 
d'air passe sur de laminate plat nice E, ehauLJce &u 
rouge Lonydedc cuivre, tes corps porous, |els que 



leeliarbou des comucs. la poreeUmc, lc coite. peu- 
vent reaqdacur lamjante plalin£e. Leg tnpcuo, qm 
m dtgagenl, soot composces dun melange d'em, 
d'alcool methyltque. do formul et de traces d'acidg 
acclique et fonmque. Co les condense dans deFctm 
On purtOe la solution aqueusc en 3'evaporjat pour 
rtiasser Valcool miLtiyhque el lesacides; on peut 
s'aider duyide Four obteoir le forme! tout A fait pur, 

.1 laudrait - Universit&MJIIe 

Le forinciJ, J i’etat dc SrjiuUoo A 30 ou t0 0.0, esi ; 


tin liquidc incofore, s mi pc us, d'une adcur piquanfe. 
Uu ne peot lebtenir plus concent re, sans rcla, il so 
diangeraii en MdxymdthyIdae J qui m dtposerait oi 
pOULlre amorplie. * 

Lc formol n est pos ires volatil ‘ on. pent conccu* 
trer ses solutions au bain-marie. Ses vapeurs ne sent 
pas inflammables, 

lVest un aillEseptiquc puissant, A Ea dme de 
i/t^000; il conserve le bouillon de veau, pendant 
plusieurs semames; tandis que le mdme bom lien, ad* 
diliounc de l /OOOO de bichlorure de mercurs, se de¬ 
compose en 5 ou d jours A la dose de f/UKKL ■! 
luc les microbres salivaires an moitisde* lieu res 

La uande tmmergee, pendant 3 minutes, dans line 
solution d aMchyde formique au pent ,«t ron- 

<erver pendant 5 jours ; uvec une immersitm de 
60 mm dies, on pent la conserver pendant 3S joura 
Les vapeur?. d altleiiide fomdque. degagdesd une so* 
luuon a HI 0/3, einjic-chent la corruption de la 
viande, en fAiaant tigirces vajieurs aous preaslon, la 
consercation est encore plus longue. 

ALE — V. Bikoe 

A LEM BROTH — [Husse A4!en6POTOEia 
co.ib ‘ An^l : AiembrQt , AN. ItVii/iciitfnfs; l-tal.: 

, Eap j AlrmfiroM, Sal alembmili], 

Syn,: Sd alemhtoth, Scf de su^j.ic, $el de iricucr, 
Cldortjiiijdrarg ii off a uj w iacaL 

FormuJe : SAaH'Ok HgCF, WO. 

Sel obtenu en melant deuA sotuunns* L'une de act 
ammoniac ct lauiru de bichlorure de merrttre, dan a 
lea proportions indiquiiea par la formuJe ei-dea^na 
fl c$l employe cm, Tncdecmc 0 la place du subliuid. 

Lc set d aJembmtb insoluble s obqem en ajouiacd 
de I'ammoniaque A Ea solution du sc! double et-des- 
sus. Le pr^cipii^ lavd et sdcEnr, perte les noma dc 
tail pjqeivKrvL Jferctiire preciptii Slant, 4 l/rrctyc cm- 
meitquc- 


ALDOL — [Ktisse . A.iLjo.fh t Angl. Aldol : 
A I lom A Mol , ttat. .4 idol . Eap.: Aided.] 

For mule C^ J 0* 

Froduit de condensation de Laldchyde. On lc pre¬ 
pare en melant, peu A pen, itMJ g. d abJdJiyde ivec ItlO 
g. d oiu, en maintenant la temperature u (j 1 C. En- 
fiiiito, on ajirute, peu A pen, 3tl0 p d'acide chEorliy- 
dnque refroids et on abandon^# lc tout a la lorrnfrrc 
difluso, pendant 5 ft 13 jours. U prodml brun est 
etendu d cau el neutralise j>ar It rarl»onate de sonde. 
CVn stqisre one limle qui vient surnager an dessu^ du 
liquidc. on liltre rclui-ci et oil I agile avee li 0/0 do 
son volume d'etlier, a anq repniCs difll?retites. Un 
cliasse 1'uthcr jiar distilbitiun el ou dlslilte te re-idu 
«c en Sudani du vide, Entre 80 ct 100»,sous pres¬ 
sor, du i cm. tie mercure t on recueillc cn L'oldol en* 
viron 1/4 du puids de I'aJdehyJe uuje en lOtivre, 
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REVUE DE CHIMIE INDUSTRIELLE 

REVUE 

DI5 NlORUiTS CimilQt ES, COULEE (LS, TEINTUItE, METALLULGIE, DISTILLEEUE, PYIlOTECIINEB 

ENGRMS , COMESTIBLES , ANALYSES LN DUST FUEL LES , E LECTBOCHIJI1E 

Rduine avec Ja 

Revne dc Physique el de Chimie el de lenrs applies lions indnslrielles 

Fondde par MM, SCHUTZENBERGER et LAUTH 

R6dacteur tn chef : M. FLEUR ENT, Doeteur ts-sciences 
Professeur de chimie mdusmclle an Conservatoire national des Arts ot Metiers 
Les unnees 1890 & 1902 ferment 13 beaux noL m-4° 

Prix de chaque voL : 15 francs 

PRIX DES ARONNEMENTS (du V T Janvier de chaque annge) 

France,.. , . , * 12 fr, [ Etranger. ......... 15 fr. 

Bp^cimen gratuit A touts personae qui en fait la demande 

La favour ton jours croissante avec laquelle le public industrial et savant a 
accueilli cette publication nous prouve haul omen t son utility. 

Nous continueron 5 a tenir noslecteurs au courant dcs dtouvertex ameliorations, 
mdthodes et appareils nouveaux qui viennenf chaque jour emichir lo domaine d<3j& 
si vaste de Pittdustrie clumique. 

Notre revue rests uno tribune ouvorte k ioutes les observations stfrieuses qui 
peuvent int^resser le public Industrie!; en fah ant appei au zele et k la Fympathie 
des savants, des ing^uieurs et dcs industrieis, nous esp^rons aticindre plus com- 
pl&tement le but quo nous nous so mines proposd et faire oeuvre v raiment mile 
au point de vue des intdrAts de riudu&trle chimique. 

Sommatres de quelqttes numeros de la Revue 

Note ivr 1 huile d'Olaeocaccn, ses propritHds, ses emplois. — Folii float ion 
des huiles comeitxbies. Nouveau procddS du dosage de Finnic d’arachide 
dans les melanges d'huile, L’esseejce grasso die t£r£benthioe au point 
do vne mdustriel, — Les applications de la ohimie induslrielle A Part 
militaire. Turpi I les a£ritnnes. — Fabrication du papier en Aiudrique, 

Le traitement au sulfite. Proc6d£ i la Eoude. R^cupdrailon de la soude. —- 
Teinture. Emploi des teintes alizarines sur Je cuir chromatA. — Teinltsre 
des tissuv, — Revue teohnologiqu© irpu^aise. La liquefaction de fhy- 
drogSiie et de iHidltum. Proc^dd nouveau pour la fabrication de la ceruse. 
Rlancliiment du coton en 4 heures. — Revue technologique 6trang£re : 
Action du sodium sur 1'aJdtlUyde, Reduction du sulfate de zlriG. Emploi de 
Pacide £kiorhydrique pour le traifoment des borates naturels. Le coton mer¬ 
cerise comme succ^dany de la sole, etc. — Brevets d’invention. 

Purification des eauj potables, par P. Guichard. — ProcedA de coacen- 
tration de Paoide sulfurique. ■— Blnnchiment par les corps saroxy- 
g£n£*. II. Ozone. Fabrication do Fozone par les proctfdds Berthelot et Villon, 
solubility de Tozonc dans Fean. — Fabrication des savons de ratine. 

— Les applications de la chimie irudunstrielle A Fart militaire, L’lHec- 
tricitA comme force mo trice des cavires de guerre. La transformation du falral-| 
coton en poudre sans fumde, Les obus k dynamite, Les projectiles en alu-*^ 
minium. La icxpirc. La detonation des explo&ifs brisants par les on des du genre 
Herts. Le laiton des cartouches amyricaines, — La fermentation »aas lcvure. 

— Revue teehnologique ^trangAre. Methods rapide pour la determination 
dn sellRIQis Llhll^Di^ldnivfeFsitBdLinbiflgie du nickel f etc.^ etc. — Breveti 
d^nventfon. 
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BULLETIN DE SOUSCRIPTION 


Veuilkz m'envoyer ks ouvragcs indiquis ci-dessous : 


Ci inclus, pour solde, im mandat postal de 


N o m _-——..—-—, -,—i 

Q u a 1 it4 ...— — .—.....---—.—™ 

K u e _____„_______„ 

Ville ____-______— 

Signature lisible : 


Avis important, — To us Ies ouvrages sont expedijs franco 
lorsque lo montant est joint a la demande; dans le cas contra*??, 
1’envoi est fait conlre remboursement aux frais du deatinataire. 



HRiS~- LILtdAB-Hdntve rs i te Lill e 

12-0^ 434 S. — Parts, Typ* Moi 


Mourns Ffcre et Fib, rjo Amclot, Gi. 
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Les 

Voyages Pratiques 

AGENCE DE VOYAGES 

Fondee en 1893 par M. JUNOT 


J 




SUCCURSALE RilGIONALE DU NQRD 

LILLE, 35. Hue Laid her be. LILLE 

Dir&Ueur : F. DEL PT 


V. 

r 


MS Erect E l EOS GiM mtiMK 

Tout ie monde voyage, ce n'est plus seulcment im 
luxe et one raison de santd, mals aussi 1'nbligalinn de 
connaitre au molns son pays et ceux qul Fenton rent. 
Aussi, aujourd’lrai, pnsse-t-on moins longtemps eti 
vtll^giatilre, pour consaerer une par tie de ses loisl rs a 
im voyage plus intdressa-nt par les Impressions quit 
donne et lea souvenirs qu'il kiisse. 

Get exode a graudeinent lacilltd par les Bureaux 
de Voyages Pratiques, fondes en France com me clans 
le monde enUer et sous llmpulslon desqueEs les Compa- 
gmes de Cliemiu de ler et de Navigation outbaisse leurs 
larils et cree des comblnaisons pratiques de billets a 
prix r&duits a Pnsage de$ voyageurs qui, malbeureu¬ 
se men t, les iguoreuL car elles ne tigurent et ne peuvcnt 
figurer dans-aueun indieateur et les gares elles-mernes 
ue les connaissent pas ton jours. 

Beaucoup ignore ut m$pie ou Ton pent s’adresser* 

Pour dvlter les expenses inutlles et connaitre tons les 
a vantages dont on^peut prod ter, 11 faul so renseigner 
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auprfes des cisp£ciallstes.» Ces reoseignements se donnent 
graluitement auprfes des Bureaux do Voyages cr£es~ou 
soutenus par les gran des en [reprises de transports dont 
lls soul les auxiliairesin dlspen sables* 

II suffit de addresser au Bureau des Voyages Pra¬ 
tiques, Rue Faidherbe % en indiquant; Litindralre 
que Ton desire suivre (ou le pays que Ton desire visiter 
qu T il s'agisse de la France ou de nlmporte quel autre 
paysh le temps et le budget dont on dispose, la elasse du 
Toy age, le no mb re pr£sum6 de voyageuis. 

Et par courrier on recevra graluitement le plan 
pratique de mineral re, le devis des d&penseset les autres 
recseiguenients u Liles ou deman d£s permeltant d'entre- 
prendre le voyage sans eraindre de ddpasser le budget 
que Ton s'Otait llxe et avec la certitude de le faire de la 
mellieure tagon. 

11 cst, en outre, organist des Voyages Pratiques 
accompognes pour visiter en famine ou en groups les 
ditlerents pays et dont on pent Ggalement obtenir grafui- 
lenient ies programmes en envoyant son adrossc aux 
Voyages Pratiques, 

En un mot, voulez vous aller nlmporte on eL savoir le 
piix d ( un voyage queleonque sur terre ou sur mer? 
Connaitre les trains les plus commodes, au besoin les 
hotels serieux, etc.? Avez-vous besoin d un courrier 
interprets ? Y< us n avez qu'U venir ou dcrire au Bureau 
des Voyages Pratiques. 

-——-—— .-. 

Voyages Pratiques 

r SERVICES 

Bureau de Renseignemouts et d’Etudes pour les 
Voyages mis graluitement k la disposition du public 
pour lui signaler les meilleures coni blnalsous de billets, 
les ltiutoaires !es plus pratiques, les boraires les plus 
com modes, etc. 
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Delivrance de tons billets fran^ais et etrangers 

tie chemins de fer ou de bateau avec ou sans places cle 
luxe, etc* (Aux tarifs des Compagnies de ebemins de 
fer et eombiualsons k pl'ix red nils non dellvrdes clans 
les garesj. 

Organisation de Voyages et’" Excursions k prix 
k forfait, ton les expenses comprises* aecompagnes ou 
non, pour une ou plusicurs pei sonnes cn troupes, 
lutimcs ou collect!lij pour Cercles, Clubs* Socirtcs, elc. 

Consultation gratuite et Vente de tons Guides* 
Horalres, Cartes et Plans eoncernant les voyages, avec 
remise de 10 a 20 p 100 sur les prix marques* Edition 
et Ian cement de Guides de Voyages* 

Delivrance des Coupons d’HOtels des Voyages 
pratiques mettaut a 1 abrl des depenses exagerdes et des 
discussions, tout eu assumnt iuie r£elle 6conomie, 

Service d f omnibus lies gares k domicile et rfrdpro- 
qttemenL 

Enifevemant et Remise des Bagages k Domicile 

dans Unites les principals villes du continent. Expe¬ 
ditions de colls dans Unites les parties rln moode. 

Representation de toutes Compagnies' de trans¬ 
ports. Syndn ats d initiative, Villes d’eaux* Plages, etc* 
Gera nee et exploitation d-hotels. 

Organisation materielle de Voyages scientifiques 

de CoDgressistes, d’Etudes. de Society. — Formation de 
trains et bateaux spGciaux. 

Promenades on Breaks* Excursions en Automo¬ 
biles. Creation de services rdgutfers pour lieux de 
VilleglaUmv, Plages, Villes d’eaux* etc* 

Bureau restant de Correspondance pour les seula 
porteurs de nos carnets; a Paris, Marseille, Bordeaux* 
Toulouse* etc. 

Change de Monnaies etrang&res pour les porteurs 
de nos earn eta. 

En an mot , tout ce quf peat etre utile oa agrdable 
aua> Vogageurs et deeelopper le tourisme$ 

— t —- 
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2" CALENDRIER DES EXCURSIONS 

Nous tie donnons ci-dessous que tes dales des pried pales 
excursions. — Uu grand n ombre dautres voyages sont orga¬ 
nises, — Les personnel qul desirent recevoir rapldement les 
programmes n J ont on’a se fa ire inscrire au Bureau des Voyages 
pratiques, 35, me Pailherbe, k Li Lie. 


4 TKIL 

Lfi ii amain 6 5a into a Rome. 

Les flfites ite Piques eu. Halle. 

Les Lues llalieiis f vac. de Piques') 
La Coi’?e, 

MAI 

Constantinople eL hi Gr^ce. 

La Crimes, 1c Caucaflwr, 

Les fOacs de In PentecOtfc en Hol¬ 
la idle, 

Rouen, dfisc. do la Seine. Le Garre, 
MotiL S'-Miohel, Jersey. (7uernei0y, 
jnv 
Les i*y rentes, 

Lomlrcs, Mo do "Wigli, Derby d’Ep' 
mm. 

Cap Non l ; So toil do rnimilL 

Suisse elasfliqiie, 

l!o: tufl, Herzegoviuc, Dalmatic, 

JtlLLKT 

Chateaux de Ja Loire. 

Bretagne, 

Grottcsde Flan el Luxembourg* 
Gausses dll Tam el Ardeehe. 
riiiilnmix. tics mis de Davtera el 
Tyrol, 

lit:IijLie, JlniUitL.le.llmvls flu Rliim 
Siiihit- complete* 

A OUT 

Savoie eL DaupiiMto, 

La Mtissie. 

Suisse f gi\ et put, excursion), 
Loudrcs, Bcofse pays de Galles. 
Lee Fjords tie la Norvege. 


Gausses du Tarn t Ciyomtos, Ar- 
diche. 

Vienne, le Danube, Salgmerffut. 
Tour du Monde et EUls-Ums. 

SEPTE2H BllK 

Mont s^Michel, Jersey,Guemetey. 
Tyrol, Lugadiuc, Lacs Malleus, 
Suisse, 

l,A Bretagne. 

Belgique. Got Linde. 

Bards du Khin, 

La Corse, ia Sun hug uc cl la Sic Be* 
W Italic* 

Les PyrOnfie* el PEtpagrie. 
Croisicre on Orient, 

OCTOBRE 

Tu elJ b-i e et Algerte,Kartrftmc-Gr \ ont* 
SOTEJIBRK 
Egypt© cl Nil* 

Malic. 

Le^, Tudes. 

i* « c nn ii it e 

Ooistere eu Orient* 

JAM I HR 

Malic, Egypt© et Nil. 

FIJVUIER 

Carnaval de Nine, Italic, Corse, 
Paleslitie et Kyrie. 

M A It ft 

Esnagne cl Portugal, Algfcrfe ot 
Tunisia, Itttlie et Sicile. 


Nos excursions soul organises de fuQnn k pouvoir Aire 
suivles sans fatigue, meme pour les dames et personnel* d’un 
certain age, Elies aont loujoura con luites par des Guides expe¬ 
riment's ayapt doj& fail souvent les merries it neraires. Les 
adhesions sont gtrictement Umit^es a. no petit itotnbre de per¬ 
sonnel ct Inn no descend qua dais d'excelleiUs hotels. Les 
prix a forfait, q unique les plus reduits, gi3.ee k I J importance de 
nos alTiLires, sont cttiblis tr&s libArulement, ne lalasant a la 
charge des Voyageurs, a pfirtir de leur depart, aucun rapes ou 
autrea Petits frai*. Les itineraires sont les plus com plots en 
raison ile In dur6e du voyage, 

Les mgmea voyages ou d’antre* peuvent etre organises en 
purlieu Her pour deux, quatra, six personnel groupes d’amis, etc* 
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librairif Bernard TIGFWL* 53«» t qu At dss grands-auctustins. — PARIR 

Envoi f-ranee , jotndre %n mandai-posU a la iUmwuit. 


ELECT RldTE 

Aouui^taH^itciit'a bieotriques, par F. Ca~ 

cholx tSO figures). . . ,t * 

'Jablea d’^Llairags Slectvlqtnr "mt 
bt. A. Kdskel. S * 

A^ahtsme crEleotrLoftb pratique, par 

Bt-Luuk. , ,. . - 1 50 

Camp tears d'41eatrlott4 l par E. CoUBTet 

36 tig.. , ....... 9 BO 

Dpamo bleotriqueufLes machines; par 
P. Ci.au littoRAL (115 figures) , . . - ■ , 3 

Electro I. ye 2 et Electrometalltirgio, par 
Jawnu as fig r i ....... r . . . . ■ 4 * 

Electrloite ;l'J dan3 la Mai .sod mo- 
darne, (185 hg.b par Coustet: , . , . 4 50 

^aJ^aaoplastle, dqmre, argentum, par 
Brjjnkl 4 1 

Horlagerte &lo Ctrl quo, par Tons.tea (65 fig.) 3 • 

Ingftnleur Meotriclen (Aide Me mo ire de 
H, par Jufpomt, cart. . . ........ 6 * 

L&mpofl iiaotriques. car d’Urs akitzsk y . 4 50 
Lumlftire Ol&otrlque (Manuel pratique de 
['i ns ml litf ion do la) par Amnkv, 3 voi i 
Installation* privies, 135 fig. ...... 5 * 

stations cent rale*, 99 fig. et 10 pi, . . i * 
Mon Leur bleotrlolen (Manuel pratique dn) 

[ >ar P-Laffaroue. 500 fig, et pi, an con¬ 
curs. reSiure aouplt, 9 > 

Piles 4lectrLques, par IIaulk (80 figuresj, 4 50 
Bonner lea feleotriques* parti. Fouiiniiir 

t5U figures.). ... . . ... t 50 

1'Alfephooo (Mantlei pratique dn\2vol : 
lusted I aliens privgus par 3oi*u arixs, 

153 fig, ..- . . . . 4 . 

Telephonic iminstrfclLu a grande 
dials.ice. par Whetli^uacc. 143 fig. , 4 » 

firaE sport da ia Force par 1 Gleutrioitfi, 
par Depruz (4ft figures) .... ... 3 * 

INDUSTRIES - ARTS-ET^MBTIERS 
Aofetyl&ue it/), par Domukr ctiia ttgq, . . 4 SC 
A fero station (Ma m eld 1 ) par d e V ow v t e li.b 3 * 
Agriculture—1‘silts anc>'Clap6dl« d’Atfn- 
cuUuj‘3. publi6e> iouls Ja direction de 
ML A. LA R B a L&Ttit k a. 10 voI IS » 

Lea Engrais 1 50 . Drainage ties terTis# 

1 Ml. Elevage du beuiil 1 60. Jaru hinge 
pratique (Ilsurs et l&guincs) I 50 — 

Lnit, baqrre et [rentage 3 fr. — Cft* 
runlet. at fonrrages I 30 —Arbrea frui- 
tieri et Vlgne 3 fr. -v CLlre et poirC, 

1 SO.^VoUllieft, lapmaj aoeill^'I 50— 
Mach men aff^oles, cormtr action* rn- 
rules . . 1 30 

aluminium pur Ad Mi^JK-t.ivol 

Fabrication, 38 ftg.. ..1 50 

Albnges. emploia recants ...... 4 90 

Vmmonleque (Kat>ricatiun <«e l 1 ), par Tan 
taiax...... . . ....,, . 4 * 

krohlteatoa at Entrepreneurs (Carnet 
fumiuiaire des> T Mir C. Skk, cart. . . i 50 

Aiiptnrageet LevGde Plana, par Dau.ht 
L 3 agumi) . r , . 4 

AntouiobEes^Mannel iki chauileiir-conduc- 
tear d'J par Farm an, . . . . 3 » 


Automobiles (^©^LIIlLIAiX^'Giqive^ite Lille 
par M. Faruan. in-ld et atlnn in-4 . . 0 ■ 


BiCrefiabrication dalai. par fig. 

ai \ pl^m hej. r . , ..,..Pi 

Bonglea. Savons et Cbsndelles, Fabri- 
ciuiuo pratique, pai Dnoux Larur # in-8 
et attoH, c A rtonne tulle- - - , , , , , , i0 » 

BriquetJer. rulller.p^E LEJBiint fa 19 fig.) ^ > 

Cat6ch i a me desCbauf f cur .'-M&c&Df clans I 
Cb&ux CimentH. Fifties, par Lejeuns 

(SO llguraw.. . ..5 * 

Chocolat (Fabrication du), par L. e>e Ekl- 
fdbt (45 figures). , . . , . 4 50 

Cordesp FI cel lea si Filina (Fabrication 
des) par AIL Kicnouard (41 ngwres), . . 10 * 
Principal ue Chlmlt, par Msh)>elebf^ 

(g voL cart, toil a), .. ..... IS 

Conservea (Fabrication dea conserves 
alinientairest), par de Notbf '68 figures) 3 * 

Corps gran, par vnxoN (23 figuresp . . . i » 
Couleurs. Essences et Vernla/parB. La- 
MOi^CBt Cli, du Manpik in-8, r , . , . , 6 » 
Dletlllateur (Manneli du), par Robtnet 5 * 
Eaux (Analyse des), par Fa e; s u Domeroub 

(10 figures!. .. 

Encres et Clrages, (Fabrlcsdlcm d«s) T par 
Drsmauest , 3 » 

La F£cule et I'Amldon, par FniT^CH- . . 0 » 
Fik^ de p^obej 'Fabrication deaf, par 
Van^etellb (g5 figures),. , . .. . . * - 3 * 

GAOd6slo. pariiAi.LBT, , -.. . ■ i * 

Crdiaeage do& Machines, par TtiuasTart 4 ’ 

lugbnleur (Carnet formulalre de F), pt*r 

Lacroix, S'i* edition, cart. ... , 4 50 

Lanalnage du For, par Navuc m Uewbv 
i l vi,I, i\i atlas). . . . . *o 

BfEMli&rea tolorantcs art Hi cl el lea^ smr 

vUuv .I SO 

MannerJe (Mannel de), pas - L. i>b BeL roar 

(58 figures',!. .. .... (a 

Mbtallurgle de POr, pur di la Coux. , . 5 
FTimmenritTiiEiLeuu^iJar Askinnow taOttg.) 4 
Pho to ft rapbie (E ncycl o p^t! In 4 e La m amur 
phoingranneb par G. liruueL Reyner, 
CbiMix et Forest . Its volumes in-l&. . SO * 
rjhotx du Materiel, Le bujev, lempa 
de ptrstt (ihcnba ncgailfh, Eu relives 
pcmi Livea. lasucbAs et Ret ouch e,. 

Photaprapbie en piein air. Portrait 
nans lea r*fi parte man is. Photographic 
en couleure, AuranvliesemeiUH et 
projections. Object (ft et su J ;r6oiftCopie. 
Cbaque volume be vend a Op arsine ns . . - i 
SavoimieiAManuel du) parCALM*Lft(S&figd * *- 
Bole (Fabricationdata), i.ar Villon f&7 fig ) a » 
Bondages (Petit trait£ de) parE. Lippmann 4 50 
Sucre (Manuel du lAbricant de), par liou- 

UN (30 figureui ... . fc * 

Teinturler (Manuel pratique du) per J. 

Hummel et F, Ddmmwr (HO figures . . 7 50 
Vernia (Mahuei du rabdemu de) par Cu. 

COPJ ltiMER.. 5 » 

Vthalgro LManuei de la Fabrication dm 

par Ch- FRANCRf (tfifig.).. . , 4 50 

Vlua rouges, vins blancs, etc.j par Kt>ai 

net r50 figures),. ......3 * 

1V±ns Moubsoux ^ par R/^inut (5fl tigurc-,). 3 - 
Vine, AnalyBe(deHLpar Rom net (3® fig.P 5 ■ 


Faria. Imp, I.ouip Lemben, li, rue Moli^re 































